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19 PREMESSA 


Il Gruppo Barilla è il più grande utiliz- 
zatore di grano duro al mondo. È la nostra mate- 
ria prima per eccellenza: ci occorre per fornire, 
ogni settimana, 25 milioni di scatole di pasta 
alle famiglie italiane; per consentire ai 
Consumatori di tutto il mondo di cucinare 7 
miliardi di piatti all'anno. Per noi la «progetta- 
zione» della qualità non può che iniziare dal 
campo di grano. 

Ma l’industria alimentare si è evoluta, e se vuole 
raccogliere la sfida lanciata dal Consumatore non 
può più rivolgersi unicamente agli aspetti produt- 
tivi: è necessaria una stretta collaborazione tra 
mondo della produzione e scienza. Occorre un 
ponte fra l'industria e una ricerca scientifica che 
sta diventando sempre più «transdisciplinare», 
convinta della necessità di un approccio integra- 
to ai fenomeni. 

Oggi è essenziale che accanto al tecnologo ali- 
mentare prendano posto fisici, chimici, biologi e 
storici; e che la loro interazione vada sempre più 
a vantaggio del Consumatore. Ecco perché quan- 
do l'Archivio di Stato di Parma ci ha informato 
della scoperta di un campione di pasta così anti- 
co - il più antico, a quanto ci risulta - abbiamo 
subito pensato che potesse essere un buon banco 
di prova per testare questa collaborazione. 

Cosa abbiamo scoperto? Nulla che non sapessi- 
mo già: la pasta la si fa oggi come centocinquan- 
ta, come mille anni fa, sia pure con qualche pic- 
cola variante. Ma al di là degli esiti della ricerca, 
al di là del significato che questo ritrovamento 
ha per la storia dell’archivistica e della tecnolo- 
gia alimentare, quello che importa veramente è 


il metodo: è stato un pretesto per testare i nostri 





strumenti di ricerca più moderni; per far dialo- 
gare studiosi di diversa provenienza. 

A questa ricerca hanno lavorato i ricercatori 
della Barilla di Parma, del Consorzio Ricerche 
Alimentari di Foggia e dell'Archivio Storico; 
l’Università e l'Archivio di Stato di Parma, 
l’Istituto Sperimentale per la Cerealicoltura di 
Roma. Un ringraziamento particolare va a 
Marzio Dall’Acqua, Direttore dell'Archivio di 
Stato, che ci ha concesso di lavorare sui campioni 
di pasta; a Marco Fontana, Direttore del 
Dipartimento di Fisica e fra i primi studiosi di 
«fisica gastronomica»; a Norberto Pogna, 
Direttore Incaricato dell'Istituto Sperimentale 
per la Cerealicoltura, che ci ha messo a disposi- 
zione la sua esperienza sulle metodiche di biolo- 
gia molecolare. 

Per imporsi nel mondo con la qualità dei pro- 
dotti le migliori materie prime non bastano. 
Occorre avere sistemi di produzione all’avan- 
guardia, investire in innovazione e - soprattutto 
- mantenere sempre viva la cultura del prodotto. 
Questo volumetto è frutto della tecnologia più 
moderna ma sorretta da una passione e una cul- 
tura antiche. 


Guido Barilla 





Il saggio che segue è stato scritto da Marzio Dall’Acqua, direttore dell'Archivio di Stato di Parma per gli aspetti di dottrina 
archivistica, da Mario Palazzino autore del paragrafo su «La mostra della pasta», mentre il resto dell'intervento si deve ad 
Antonella Barazzoni, entrambi dell'Archivio di Stato di Parma. Le fotografie che corredano il testo sono state eseguite da 
Giovanni Amoretti, Parma. ° 





9 «... non avranno né odore né sapore spiacente». 
I CAMPIONI DI PASTA DEL 1837 E 1838 RITROVATI NELL'ARCHIVIO DI STATO 


DI PARMA 


Marzio Dall’Acqua, Mario Palazzino, Antonella Barazzoni 


Archivio di Stato di Parma 


«Nonostante ciò che talora sembrano 

credere - scrive Marc Bloch - i principianti, i 
documenti non saltan fuori, qui o là, per effetto 
di chissà quale imperscrutabile volere degli dei. 
La loro presenza o la loro assenza, in un fondo 
archivistico, in una biblioteca, in un terreno, 
dipendono da cause umane che non sfuggono 
affatto all'analisi, e i problemi posti sulla loro 
trasmissione, nonché non essere soltanto esercizi 
per tecnici, toccano essi stessi nell'intimo la vita 
del passato, perché ciò che si trova così messo in 
gioco è nientemeno che il passaggio del ricordo 
attraverso le successive generazioni». 
Eppure, come in questo caso l’intrinseca leggibi- 
lità di processi di formazione e di conservazione, 
anche secolari, possono essere d’un colpo vanifi- 
cati dal caso, dall’imponderabile, per cui un 
frammento, un documento, un brandello del 
passato emerge con una propria forza, un'impe- 
riosità tale da richiedere di essere letto, conside- 
rato, studiato, da divenire indicatore di una rotta 
non battuta prima. Così è stato per questi due 
campioni di pasta secca databili, il più antico, 
diviso in due cartocci di grezza carta colorata da 
droghiere o da minuta, al 1837, ed il più recente 
all'anno successivo, che con la loro evidenza fisi- 
ca contrastano con una imponente massa docu- 
mentaria cartacea. Anomalia ed insieme confer- 
ma e riaffermazione del valore dei documenti 
scritti. 

Il ritrovamento è avvenuto infatti durante i 
lavori di ricognizione e riordinamento del fondo 
Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, quando 
si è aperta la busta 1295, descritta dal vecchio 
inventario di queste carte come Segreteria 


Generale. Casa di Forza 1838°. Fra altri fascicoli 
uno relativo alla Impresa Generale delle Prigioni 
dello Stato e Deposito di Mendicità di proprietà di 
Vincenzo Marinelli: al suo interno erano in sac- 
chetti a busta, ancora con i segni dei sigilli rossi 
di ceralacca, i campioni di pasta, rinsecchiti dal 
tempo, commoventi nella loro lieve fragilità 
senza peso, nella tenue patina verde, ossidazione 
dei più di centocinquantanni che da loro ci sepa- 
rano, eppure concreti, ineludibili testimonianze 
di una antica quotidianità. Un’allieva di Michel 
Foucault, Arlette Farge, ha scritto dell'archivio 
come irruzione, cioè come «attacco, incursione, 
entrata violenta ed inattesa invasione» del passa- 
to nella nostra dimensione temporale. Per cui è 
proprio ciò «che emerge, deborda e supera, è 
capriccio, boutade, tragedia. Esso non avalla, non 
riassume, non appiana alcunché, specie quando 
si tratta di conflitti e di tensioni, ma rende ispi- 
do il reale con i suoi salti inopportuni, dei quali 
lo storico deve a volte tesser il senso, la ragione e 
i rapporti di forza»?. Questi campioni di pasta 
secca irrompono con estrema energia nel nostro 
presente nel quale, altra combinazione, forse solo 
apparente, l'industria agroalimentare è trainante 
per il sistema Parma e nell'immagine internazio- 
nale del nostro territorio con un'industria come 
la Barilla, che riassume e rappresenta oggi 
un'antica tradizione di pastifici, per cui un lon- 
tano evento che ha permesso che questi cartocci 
si depositassero tra le carte, vi si nascondessero, 
riemerge ora in un tessuto che è rappresentativo 
della più importante realtà nazionale del settore, 
contraddicendo ancora una volta, seppur come 
eccezione, l’idea di Bloch. Anche perché questi 


- 


Campione di pasta del 26 gennaio 1837, separato il 5 febbraio 1838 dal campione 
base. (Archivio di Stato di Parma), Presidenza già Dipartimento delle Finanze, busta 
1295. 
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Campione del 30 gennaio 1838 (Archivio di Stato di Parma). 
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mucchietti richiamano violentemente l’attenzio- 
ne sui luoghi della pena, sul carcere, sulle case di 
lavoro e di forza, sulla mendicità randagia, inse- 
guita, catturata, segregata, sulla salute e sulla 
malattia, sulla normalità e sulla devianza, temi 
che ci ossessionano ancor oggi, di fatto ignorati 
dalla storiografia parmigiana e dagli studi sulla 
Parma della Restaurazione. E non si può non 
ripensare all’avvertimento di Michel Foucault 
che quei luoghi di emarginazione ha studiato 
più volte: «Il documento non è il felice strumen- 
to di una storia che sia in sé stessa e a pieno 
diritto memoria: la storia è un certo modo che 
una società ha di dare statuto ed elaborazione a 
una massa documentaria di cui non si separa»*. 

E l'archivio, specialmente uno di concentrazione 
o generale com'è un Archivio di Stato, è un 
luogo della sedimentazione, processo che avviene 
sia all'interno dei singoli fondi, nella quotidia- 
nità della azione amministrativa e di attestazione 
giuridica proprie dell’ufficio che producono i 
documenti, sia rispetto ad un’aggregazione che è 
proprio l’accumularsi sociale della memoria di 
cui scrive Foucault, che è anche occultamento e 
non solo salvaguardia. Filippo Valenti per primo 
ha sottolineato questo carattere dell’archivio/sedi- 
mento, confrontabile con la stratificazione 
archeologica, dove questo storicizzarsi è determi- 
nato dalle situazioni complesse di uso/non 
uso/riuso, conservazione/distruzione o dispersio- 
ne; ordine originario/riordino/sconvolgimento 
dell'ordine. Ognuna di queste situazioni è signi- 
ficativa, è fondamentale poiché si inserisce in 
una maglia, in una griglia che corrisponde ad 
una volontà precisa dell'ente produttore di inter- 
venire sulla costruzione della propria memoria - 
autodocumentazione producendo ora sconnessio- 
ni, black-out, smagliature o restaurazioni che 
nascondono occultamenti e dimenticanze, crisi e 


x 


crasi’. E in questo contesto che si trovano nei 
fondi oggetti o presenze che esulano dal concetto 
classico dell’archivio come unzversitas rerum, 
come insieme di memoria scritta da parte di un 
ente produttore per finalità pratiche, ammini- 
strative e giuridiche, legate da un vincolo che si 
chiama archivistico o storico, e che con il tempo, 
perdendo le originarie finalità, acquisisce quelle 
culturali, diventa base e riserva della storia. 
Dalla distrazione individuale si trovano così 
negli archivi, tra le carte, oggetti dimenticati, 
ma anche, come in questo caso, prove che posso- 
no avere valore giuridico, corpi di reato antichi, 
senza voler tener conto della cultura materiale 
che spesso emerge nelle pratiche della conserva- 
zione dei documenti archivistici, dalla filza, alle 
rilegature di registri, indici e mastri, a segnapa- 
gine, a contenitori di documenti particolari, pre- 
ziosi o comunque originali e creativi anche nella 
povertà dei mezzi e delle materie. È una margi- 
nalità archivistica affascinante, in gran parte da 
scoprire. In alcuni casi come le pergamene in 
ebraico o i frammenti di codici liturgici, letterari 
o giuridici riutilizzati in successive rilegature per 
documenti che richiedevano protezione ma non 
particolari eleganze, la ricerca ed il recupero sono 
già ampiamente iniziati’. Nasce un interesse tutto 
particolare per questi segni, per la sopravvivenza 
di queste tracce, che si estende agli scarabocchi, 
alla scrittura automatica, agli interventi privati, 
occasionali e marginali ”. 

La funzione dell'Archivio, la sua sottile trama di 
relazioni e di rapporti emerge appena si cercano di 
ricostruire, come in seguito si farà, gli episodi che 
hanno portato a custodire i campioni di pasta 
inseriti tra le carte, la storia delle istituzioni coin- 
volte, i personaggi e le loro vicende: operazioni 
tipiche dell’archivista e del ricercatore, di chi con- 
trolla ed ordina le carte e di chi le consulta. 
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Campione della pasta presentato il 30 gennaio 1838 dal fornitore Vincenzo Marinelli 
e non ritenuto conforme all'appalto (Archivio di Stato di Parma). 
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L'archivio recupera così la sua natura necessitan- 
te, fuori dalla volubilità del caso, il suo valore 


metalinguistico, nato per esprimere operatività, 
diventa fonte di ricostruzione di quel passato di 
cui è traccia, ma marginale e simbolica condizio- 
nata dalla scrittura. 

Il caso fortuito si è voluto, grazie a disponibili 
compagni di strada come l’Università degli 
Studi, Dipartimento di Fisica, e la Barilla, spin- 
gerlo oltre, fino a sottoporre i campioni di pasta 
all'analisi delle più sofisticate ed aggiornate tec- 
nologie, in un rapporto di tempi, che moltiplica 
in realtà solo le domande dello storico, che si 
ripiegano di nuovo in ulteriori ricerche sui docu- 
menti. Dando così un senso al nostro lavoro di 
archivisti. 


LA MOSTRA DELLA PASTA 


Era la mattina di martedì 30 gennaio 1838, il 
commesso della ditta di Vincenzo Marinelli, 
come tutti i giorni, consegnava un quantitativo 
di pasta alla dispensa dell'istituto penitenziario, 
ma quel giorno l’economo ed il direttore del car- 
cere si rifiutavano di accettare la fornitura, per- 
ché a loro dire la qualità della pasta che doveva 
essere servita ai carcerati «sani» non era corri- 
spondente a quella descritta negli accordi che 
regolavano l'appalto delle forniture. Lo stesso 
giorno il direttore Giulio Cesare Verdelli dava 
comunicazione dell'accaduto al presidente del 
Consiglio di Vigilanza della Casa di Forza e di 
Correzione Giulio Zileri inviandogli una nota alla 
quale allegava «una mostra della pasta» che 
Marinelli aveva consegnato il 25 gennaio del- 
l'anno precedente «per servire di norma 
dell'’Amministrazione per la qualità di quella da 
somministrarsi a detenuti sani» e «una mostra 
della pasta rifiutata»*. Il direttore agiva a norma 


dell’articolo 7 del Quaderno delle condizioni relati- 
ve al contratto delle somministrazioni alle carce- 
ri dello Stato e al Deposito di Mendicità, che gli 
imponeva di compilare «una relazione del rifiu- 
to, e questa e le cose rifiutate sottoporrà alla 
Deliberazione del Consiglio di Vigilanza»?. Lo 
stesso contratto chiariva, nel capitolo relativo 
alle «Condizioni particolari», quale dovesse esse- 
re la qualità delle paste da fornire: «art. 28 Le 
paste pe’ sani saranno fatte di farina di frumento 
detta Mezzana, senza mistura alcuna né di cru- 
schetto, o tritello, né di crusca. art. 29 Le paste 
pe’ malati saranno di puro fiore di farina di fru- 
mento, senza parte veruna di fuscello, cruschello, 
o crusca. art. 30 Le paste sì da sano che da mala- 
to non avranno né odore né sapore spiacente, € 
saran sempre al tutto secche»'°. Il giorno succes- 
sivo il rifiuto, anche l'imprenditore Marinelli si 
rivolgeva al Consiglio di Vigilanza, dando la 
propria versione dei fatti; dopo aver sostenuto la 
buona qualità del prodotto somministrato, egli 
invitava il Consiglio a giudicare, con la collabo- 
razione di «varj ed esperti periti», solo se la 
pasta fosse conforme alle clausole del contratto e 
non, come pretendeva il Verdelli, se essa fosse 
«simile ad un campione, che fu suggellato, e 
rimesso al medesimo [direttore] in occasione del 
contratto fatto col pastaio Casalini, il quale cam- 
pione fu convenuto tra me ed il Casalini di qua- 
lità superiore al mio obbligo appunto per non 
avere disturbi, anche se talvolta il Casalini som- 
ministrasse pasta inferiore a quella del campione 
suggellato»!'. In brevissimo tempo, il sabato 3 
febbraio successivo, il Consiglio di Vigilanza, 
composto dal Podestà di Parma Giulio Zileri 
(presidente), dal Procuratore Ducale Giuseppe 
Guadagnini, da Senesio Del Bono, da Pietro 
Benassi e da Giuseppe Didier, si riuniva per 
prendere in esame il caso e deliberava di inter- 
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pellare tre periti esperti in materia e di aggior- 
narsi al lunedì 5 per prendere una decisione «in 
piena cognizione di causa»'?. Nella seduta succes- 
siva veniva presa in esame la perizia degli esperti, 
tutti e tre produttori e venditori di pasta', la 
quale evidenziava: 1) che il campione consegnato 
nel gennaio 1837 era conforme all'articolo 28 
del contratto «sì per ciò che risguarda alla qua- 
lità della farina, come al modo nel quale è stata 
lavorata»; 2) che il campione di pasta rifiutata la 
settimana precedente era «di farina un poco infe- 
riore a quella della prima per difetto di macina- 
zione» e che inoltre non era stata «ben lavorata, 
conoscendosi che fu fatta con un insufficiente 
calore, allorquando era nel torchio, dal che è 
derivato che la stessa è ruvida e nel cuocerla si 
scioglie più facilmente, e riesce meno gradevole 
al palato»!'. A seguito di queste dichiarazioni il 
Consiglio deliberava di approvare l'operato del 
direttore Verdelli e imponeva all'imprenditore 
Marinelli di somministrare alla Casa di Forza 
pasta della medesima qualità di quella deposita- 
ta a titolo di campione nel gennaio 1837. Il 
Consiglio disponeva inoltre di ricomporre gli 
«involti» di pasta e di inviarli insieme all’atto 
deliberativo alla Presidenza delle Finanze, cosa che 
veniva puntualmente eseguita il 12 febbraio". 

Così, a causa del rifiuto della somministrazione e 
del procedimento amministrativo che ne seguì, 
questi campioni di pasta sono arrivati fino a noi. 


IL CARCERE 
E IL DEPOSITO DI MENDICITÀ 


Il sistema carcerario nel ducato parmense, negli 
anni della Restaurazione, è intimamente collega- 
to a quello del deposito di mendicità e delle case 
di lavoro. Queste istituzioni derivano il proprio 
ordinamento da leggi e da strutture che persisto- 
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no dal periodo francese. Nel 1810 le prigioni di 
Parma, sede amministrativa del Dipartimento del 
Taro, sono dislocate in vari punti della città: c'è 
una Casa di Arresto alla Piazza, dove sono riunite 
anche le prigioni di Polizia; le carceri criminali 
sono poste alla Rocchetta e al Rosario; il bagno 
penale ai Mulini Bassi, cioè fuori porta S. 
Barnaba, dove è impiantata una fabbrica di panni 
in cui venivano impiegati i forzati; la Casa di 
Reclusione a S. Francesco, dove l’anno seguente 
verrà stabilita anche la prigione militare. 

Mistrali nel suo progetto di nuovo ordinamento 
del Ducato, assillato in particolare dai problemi 
finanziari, suggerisce di unificare il bagno e la 
Casa di Detenzione, il cui regolamento, approva- 
to il, 4 novembre 1814 e non pubblicato nella 
Raccolta Generale delle Leggi, risulta tuttora irre- 
peribile nelle carte d’archivio, e di accollare le 
spese delle prigioni ai comuni. L’unificazione del 
sistema carcerario entrerà in vigore nel 1815. 

Il Regolamento intorno alla Polizia Amministrativa 
del 14 agosto 1815 n. 80 all’art. 23'6 determina 
il controllo delle prigioni tra i compiti della 
Polizia; il 30 giugno 1817 la Casa Centrale di 
Detenzione entra a far parte delle attribuzioni 
della Presidenza dell'Interno. Nel decreto del 20 
aprile 1821 si stabilisce, più precisamente, che 
la Polizia della Casa e la custodia dei carcerati 
sono di competenza della Presidenza dell’Interno 
mentre l'amministrazione economica ricade sulla 
Presidenza delle Finanze. Con decreto dell’8 
gennaio 1831 la Polizia della Casa passa al diret- 
tore della Giustizia, l’amministrazione 
all’Interno; il 9 giugno dello stesso anno viene 
ripristinata la situazione secondo i dettami del 
decreto del 1821. Il decreto n. 329 del 5 dicem- 
bre 1846 sostituisce le due Presidenze, 
dell'Interno e delle Finanze, con tre distinti 
Dipartimenti: Grazia, Giustizia e Buongoverno, 





Interno e Finanze. Le carceri diventano compe- 
tenza del primo: all'art. 2, comma 7 è citata «la 
Polizia delle prigioni, delle case di custodia, di 
forza e di correzione, e del Deposito Mendicanti»; 
l'amministrazione economica viene mantenuta 
dal nuovo Dipartimento delle Finanze. 

Le «tariffe del vitto, tanto pei sani che pei mala- 
ti, e delle legna e dei lumi pei diversi quartieri e 
per gli ospedali» sono fissate il 26 ottobre 1816 
dal direttore Ferdinando Dupré ed approvate nel 
«Riordinamento della Casa di Centrale di 
Ditenzione» il 12 ottobre 1818. Il decreto pre- 
vede per la cucina ogni giorno 98,4 chili (12 
pesi) di legna, nel periodo dall’11 marzo al 15 
novembre, aumentati a 123 (15 pesi) nel periodo 
16 novembre - 10 marzo. Sei sono le fascine con- 
cesse quotidianamente, 3 i mazzi di zolfanelli. 
Per il vitto dei detenuti si prevedono dosi in 
pratica identiche a quelle stabilite per il 
Deposito di Mendicità: per i sani 650 grammi di 
pane di frumento (libbre 2), 136 grammi di 
pasta o riso (5 once), 11 grammi di lardo, o in 
sostituzione testa o piede di bue, qualora sia 
conveniente dal punto di vista economico, 11 
grammi di sale (10 denari) ed infine 9 grammi 
di olio (8 denari); per i malati il trattamento è 
analogo a quello dei ricoverati del Deposito non 
sani che consiste in 410 grammi di pane, 136 
grammi di pasta o riso, 191 grammi di carne 
cruda (7 once), 11 grammi di sale e un litro di 
vino. Ai detenuti sotto i sei anni e a quelli tra i 
sei e i dodici anni viene assegnato un quantitati- 
vo inferiore sia di pane sia di pasta o riso. 
Evidentemente anche i bambini erano rinchiusi 
nelle carceri parmensi. Il regolamento prevede 
una casistica dettagliata delle diete per i malati: 
«Alla dieta ordinaria si daranno quattro brodi; 
entro a ciascuno un’oncia di pan grattato. Il vino 
come per la dieta rigorosa. Tutti gli altri gradi 


di dietetica avranno ogni giorno 4, 3, o 2 volte 


una porzione intera di minestra; il 4° non avrà 
carne». Nelle diete la carne può essere sostituita 
da due uova; i medici, infine, possono prescrive- 
re una quantità di cibo minore e mai maggiore 
di quanto stabilito dal regolamento!”. 

I condannati che erano ammessi al lavoro, quindi 
non i forzati, hanno la possibilità con i proventi 
della loro opera di migliorare il vitto'8. 

Il controllo sulle carceri è effettuato dal 
Consiglio di Vigilanza, organismo che deriva da 
leggi emanate già alla fine del ’700, riprese in 
epoca francese e mantenute anche nella 
Restaurazione". 

Il Consiglio di Vigilanza, che esiste anche nelle 
prigioni minori ma con un numero inferiore di 
membri, è presieduto dal podestà ed è composto 
dal procuratore ducale, da tre membri, che 
diverranno cinque, e da un segretario, l’unico 
che percepisce una retribuzione. Deve controlla- 
re la condizione dei locali, i registri, la legalità 
delle detenzioni e scarcerazioni, il numero dei 
reclusi, il vitto, l'alloggio, la disciplina, il com- 
portamento del personale, la sicurezza delle car- 
ceri, i reclami dei prigionieri, quindi fare rilievi 
in proposito. Si riunisce per stabilire le pena da 
comminarsi ai reclusi colpevoli di tentate evasio- 
ni, violenze od altri reati commessi all’interno 
della prigione e delibera a maggioranza su 
richiesta del Direttore dell'istituto di pena sulle 
punizioni da infliggere. I membri sono nominati 
con decreti ducali e scelti tra terne proposte 
dalla Segreteria competente. I requisiti richiesti 
sono: reputazione di moralità, estrazione sociale, 
stato di famiglia, età e soprattutto censo. È indi- 
spensabile infatti che il designato non abbia pro- 
blemi finanziari, in quanto quotidianamente 
devono essere svolti i controlli sull'andamento 
dell'istituto. I prescelti sono di solito nobili, pro- 
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fessionisti o religiosi che dimostrano spesso scarsa 
disponibilità, poca frequenza ed assiduità: durante 
le riunioni manca spesso il numero legale. 
Strettamente legato al problema degli istituti di 
pena è quello dei poveri e della mendicità, rite- 
nuta, fin dai tempi del dominio napoleonico, 
una vera piaga sociale, tanto da fondare, nel 
1809, a Borgo San Donnino, odierna Fidenza, 
nei terreni appartenuti ai Gesuiti e alle Orsoline, 
ingranditi con alcuni possedimenti adiacenti, il 
Deposito di Mendicità, diretto da Stefano 
Sanvitale, con lo scopo di impiegare oziosi ‘e 
disoccupati in attività artigianali legate alla pro- 
duzione di beni di largo consumo. Soppresso con 
la Restaurazione viene riaperto nel 1816°°. 

Le spese di riapertura ammontano a 165.000 
franchi, così ripartiti: il debito arretrato delle 
corporazioni religiose verso l'antico Deposito di 
357.335,62 franchi viene ridotto a soli 60.000 
da versare però interamente; le città di Parma e 
Piacenza contribuiscono con 20.000 franchi cia- 
scuna; figurano all'attivo eccedenze per crediti 
per 4.298,84 franchi; la quota proveniente dal 
decimo di beneficenza è di 20.000 franchi ed 
infine il Tesoro ne versa 20.701,16. 

Il decreto stabilisce il divieto di questuare - il 
nuovo codice penale del 1820 punirà il reato con 
tre mesi di reclusione - e l'obbligo per gli accat- 
toni a presentarsi per un lavoro. In caso contrario 
dopo l’arresto saranno tradotti alle sale di lavoro. 
Nel caso in cui dovessero poi sottrarsi a que- 
st'obbligo saranno rinchiusi nel Deposito di 
Mendicità, che ha quindi un carattere «recluso- 
rio». Oltre ai mendicanti possono accedere al 
Deposito anche bambini e giovani abbandonati o 
appartenenti a famiglie che non possono occu- 
parsi di loro, dietro versamento di una quota 
convenuta, se non vi sia indigenza assoluta e 
comprovata; non mancano infine invalidi e vec- 
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chi privi di mezzi. Come le carceri il Deposito 
impiega gli ospiti sani in lavori di carattere arti- 
gianale, che consentono a chi li svolge un tratta- 
mento migliore. Similmente alle prigioni sono 
in vigore regolamenti rigidi con divieti e sanzio- 
ni anche pesanti per chi trasgredisce. Vi sono 
tuttavia delle differenze. Chi dimostra di aver 
trovato un lavoro sicuro, o chi può essere mante- 
nuto dai parenti viene dimesso e dal 1819°' esi- 
ste una sezione che impartisce ai reclusi un'istru- 
zione elementare. Funziona, come per le carceri, 
un Consiglio gratuito di Vigilanza che deve con- 
trollare l'andamento dell’ente e la corretta appli- 
cazione delle norme, composto dal pretore e da 
tre membri, che in seguito saranno portati a cin- 
que. Al vertice dell'ente di mendicità è posto un 
direttore e amministratore, che percepisce 3.000 
franchi annui, sullo stesso piano quindi dei 
direttori di Polizia e delle carceri. 

L'art. 4 del decreto istitutivo stabilisce che «il 
prodotto del lavoro dei mendicanti andrà per 2/3 
a benefizio loro, di che 1/3 perché possano 
migliorare se vogliono il proprio regime alimen- 
tario, o provvedere ad altri giornalieri bisogni, 
ed'1/3 per formare una borsa che sarà loro conse- 
gnata allorché usciranno dal Deposito; il terzo 
rimanente starà a profitto della Casa, onde dimi- 
nuire le spese cui dà luogo il suo mantenimen- 
to». In caso di morte, a differenza dei carcerati, 
le somme accantonate andranno allo Stato e non 
agli eredi. 

Se nel regolamento precisi sono gli orari in cui si 
svolgono le attività all’interno dello stabilimen- 
to, mancano completamente gli orari dei pasti, 
la cui composizione è invece ben regolata dalla 
«tariffa del vitto». 

La dieta dei ricoverati prevede pane (di tutto fru- 
mento), pasta o riso, lardo (o testa o piede di 
bue), sale, olio nelle stesse quantità dei carcerati; 





in più viene loro somministrato circa 1/4 di 
vino. Per coloro che lavorano, e per gli invalidi 
nei giorni festivi, sono concessi 136 grammi (5 
once) di carne cruda, o due uova, addebitandoli 
al guadagno spettante per il servizio prestato 
nell’opificio. Per quanto riguarda i malati la 
dieta base è del tutto simile a quella dei carcerati 
malati. 

Per quanto riguarda la competenza delle autorità 
sul Deposito, è opportuno un cenno sulle delibe- 
re più importanti. Il 30 giugno 1817 si confer- 
ma l’attribuzione alla Presidenza Interno; l’am- 
ministrazione economica tuttavia dipenderà 
dalla Presidenza delle Finanze. Registri e quie- 
tanze dell’ente sono esenti da bollo; i locali, con 
relativi giardini, non sono sottoposti a contribu- 
ti prediali. Dal 1830 il Deposito è definitiva- 
mente mantenuto dal Tesoro; i conti dei lavora- 
tori sono giudicati dalla Sezione conti del 
Consiglio di Stato. Dal 1837, infine, la cassa del 
Deposito è tenuta dall’Esattoria di Borgo San 
Donnino. I contratti per la somministrazione di 
materiale vario debbono essere fatti in seguito ad 
aste pubbliche”, 

La Polizia interna generale è prima affidata al 
direttore di Polizia, poi dal 28 gennaio 1831 alla 
Direzione di Giustizia, infine, nel 1846, al 
Dipartimento Grazia, Giustizia e Buongoverno. 
I processi per evasione sono di competenza del 
Tribunale civile e criminale nella cui giurisdizio- 
ne i mendicanti sono arrestati”. 


VINCENZO MARINELLI, 
IL FORNITORE DELLA PASTA 


La famiglia Marinelli è una famiglia a forte voca- 
zione imprenditoriale nel settore del commercio. 
Il capostipite della dinastia è Antonio, «nego- 
ziante da Pesce», che nel 1765 ha 50 anni, abita 


a Parma in Borgo Montassù nella casa di sua 
proprietà, con la moglie Anna, di 46 anni, ed i 
figli Agostino, di 21 anni, Elisabetta, di 17, 
Giuseppe, di 15 e Marianna di 10°. 

La sua attività è comprovata dal rogito del 
notaio Borelli dell’11 maggio 1764 di un affitto 
camerale della «Pesca denominata della Botte e 
Bresciana in Guastalla». Nel 1770 è tra i forni- 
tori di pesce del Collegio dei Nobili”. 

Anche i figli Agostino e Giuseppe seguono le 
sue orme tanto che nel 1802 sono approvvigio- 
natori di pesce della «R. Cucina di S.A.R. Il 
Sig.r Infante» don Ferdinando di Borbone”. 
Vincenzo Francesco Luigi Marinelli figlio di 
Giuseppe (morto a Casalbaroncolo il 13 ottobre 
1804) e Antonia Paglia, nasce a Parma il 21 giu- 
gno 1782, nella casa di famiglia in Borgo 
Montassù n. 16. Il 30 ottobre 1811 sposa 
Maddalena Marianna Clotilde Rugarli, nata a 
Parma il 18 aprile 1790, figlia di Domenico di 
Pietro e Luisa Montagna, residente in strada S. 
Croce n. 155. 

Firmano in qualità di testimoni l'atto di matri- 
monio Filippo Melley, proprietario, somministra- 
tore di pane per la Casa Centrale di Detenzione 
nel 1816, Giacomo Gozzi, Alessandro Speciotti 
musicista e Domenico Rangoni, negoziante. 
Firma l'atto in qualità di aggiunto dello Stato 
Civile Giovan Battista Bodoni. 

La coppia non ha figli. 

Maddalena Rugarli muore nella casa di borgo 
Montassù il 16 luglio 1846, mentre Vincenzo 
Marinelli muore, nella casa di Strada S. Michele 
n. 174, l’8 settembre 1858. Ne denunciano la 
scomparsa l'avvocato Pietro Pelleri e il «cugino» 
Emilio Marinelli. In realtà si tratta del figlio 
del cugino Francesco Marinelli, figlio di 
Agostino, fratello del padre Giuseppe”. 

Durante il periodo francese le somministrazioni 
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Campione di pasta inviato da Vincenzo Marinelli il 25 gennaio 1837 alla Direzione 


della Casa di Forza (Archivio di Stato di Parma). 
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Lerro 


per la Casa Centrale di Detenzione erano affidate 
1812-1813 le 


derrate alimentari vengono fornite da Angelo 


a diversi imprenditori. Negli anni 
Fioroni e Vincenzo Cattanti*. Con l’insediamen- 
to del governo provvisorio di Magawly le fornitu- 
re alimentari per l'istituto penale vengono affidate 
a diversi imprenditori; dal 1814 e fino alla fine 
del 1816, con contratti prorogati di sei mesi in sei 
mesi, Pompeo Moraschi somministra «Paste per i 
Sani, Paste per Ammalati, Fagioli, Riso»; Filippo 
Melley il pane, Antonio Mori il lardo, l’olio d’oli- 
va e le candele, Margherita Olivieri la carne, 
Pietro Bichieri il vino 

Nel 1817, dopo regolare asta, il contratto per le 
somministrazioni di tutti i generi necessari 
all’amministrazione della Casa Centrale di 
Detenzione e del ripristinato Deposito di 
Mendicità, comprese anche le suppellettili per 
l'arredamento, veniva aggiudicato alla ditta 
Gabriele Ravà, domiciliato in Parma in borgo 
Parma 


della Macina n. Luigi Pellegrinelli, 
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Piazza Grande n. 18, Angelo Bertolini, Parma 
Michele n. 95” 


l’«Indiee de’ 


strada S. . Allegato al contratto è 
Carichi per servire all’Aggiudicazione 
delle Somministrazioni generali di Letti, Vitto, 
Vestito, Lume e fuoco da farsi al Deposito de’ 
Mendici, ed alla Casa Centrale di Reclusione», che 
«Gli alimenti saranno, se 


all’àrt. 8 determina: 


occorre, esaminati all'atto della distribuzione dai 
direttori, o dai Membri de’ rispettivi Consigli 
d'amministrazione delle due Case, e riconoscen- 
dosi di qualità non buona, o pur mal preparati a 
segno di poter nuocere alla salute de’ ricoverati e 
ditenuti, potranno, previa una deliberazione del 
Consiglio, essere rifiutati: in tal caso il Condut- 
tore sarà obbligato di somministrarne degli altri, 
e non soddisfacendo a quest’obbligo, dovrà il 
Direttore provvedere al bisogno della giornata, a 
carico del Conduttore»?. Il contratto doveva 
valere fino al dicembre del 1826. 

Con rogito del notaio Nicola Pellegrini del 26 


aprile 1817 viene concessa da parte di Angelo 








Bertolini la procura a Vincenzo Marinelli «nego- 
ziante domiciliato a Parma, presente, che accetta 
per l’effetto, che Egli assuma in se a nome di 
detto Bertolini l'esercizio relativo all'Aggiudi- 
cazione che è stata fatta dal Governo di questi 
Ducati alli Sig.ri Gabriele Ravà, Luigi Pellegri- 
nelli, ed Angelo Bertolini suddetto delle sommi- 
nistrazioni di primo Arredo e Diarie al Deposito 
di Mendicità in Borgo San Donnino ed alla Casa 
Centrale di Detenzione in Parma...»?*. 

Ma la ditta nel primo semestre del 1819 si trova 
costretta a cessare l’attività”. 

Per gli anni 1820-1821 non si hanno notizie; si 
può desumere però che le forniture venissero 
effettuate dal Marinelli che il 30 gennaio 1822 
firma, per un novennio, un nuovo contratto. Del 
contratto si hanno notizie indirette da un docu- 
mento del 28 agosto 1829 in cui vengono fissati 
i nuovi prezzi del pane e della pasta, adegua- 
mento fissato ogni anno «in proporzione del 
costo de’ grani desunto dalle mercuriali della 
prima quindicina del mese di agosto...» 

Dopo la scadenza di questo primo contratto altri 
ne verranno stipulati, di nove anni in nove anni, 
con piccole modifiche rispetto al primo. 
L'ultimo, valido dal 1 gennaio 1852 al 31 
dicembre 1860, verrà portato a termine dall’ere- 
de del Marinelli”, che per ora non si è identifica- 
to. Nel marzo del 1856 è tra i sottoscrittori con- 
vocati «all'acquisto delle Azioni per lo Stabili- 
mento di una Banca negli Stati Parmensi, giusta 
il progetto publicato in Supplimento alla Gaz- 
zetta di Parma del giorno 29 Agosto 1854 pro- 
mosso da S.A.R. La Duchessa Reggente...» 
Questa continuità di attività con lo Stato è riba- 
dita anche dal nome che Marinelli dà alla sua 
impresa: «Impresa Generale delle Prigioni dello 
Stato e Deposito di Mendicità». 


1 - M. BLOCH, Apologia della storia, Einaudi, Torino 
1976, VI edizione, p. 74. 


2 - Il fondo contiene la documentazione relativa al dicastero 
finanziario del periodo della Restaurazione e cioè del gover- 
no di Maria Luigia e dei Borbone. Il vecchio inventario è 
quello indicato dalla numerazione ufficiale degli strumenti 
di corredo dell'Archivio di Stato di Parma col numero 30 
per il quale cfr. A. BARAZZONI - P. FELICIATI, Synopsis 
ad invenienda. L'Archivio di Stato di Parma attraverso gli stru- 
menti della ricerca (1500-1993), Archivio di Stato di Parma - 
P.P.S. Editrice, Parma 1994, pp. 273-280. 


3 - A. FARGE, L'archivio e la storia del sociale, in P. A. 
ROVATTI (a cura di), Effetto Foucault, Feltrinelli, Milano 
1986, p. 165. 


4 - M. FOUCAULT, Archeologia del sapere, Rizzoli, Milano 
1971, p. 13. 


5 - E. VALENTI, Riflessioni sulla natura e struttura degli 
archivi, in «Rassegna degli Archivi di Stato», XLI (1981), 
pp. 9-37; I. ZANNI ROSIELLO, Archivi e memoria storica, 
Il Mulino, Bologna 1987. È Isabella Zanni Rosiello che 
parla di archivio - autodocumentazione. 


6 - Anche nell'Archivio di Stato di Parma da tempo si è 
posta attenzione a queste presenze: AA.VV., Memento mei 
dal restauro manuale al restauro virtuale, Archivio di Stato di 
Parma e Fotoscientifica, Parma 1997; P. RINOLDI, 
Frammenti di codici romanzi nell'Archivio di Stato di Parma, 
Scuola di Archivistica, Paleografia e Diplomatica, Parma 
1998. Più in generale: G. B. BAROFFIO, I frammenti 
liturgici, in «Rassegna degli Archivi di Stato», LV, (1995), 
pp. 334-344; M. PERANI, I frammenti ebraici negli archivi 
italiani: censimento e bibliografia al 1998, in «Rassegna 
degli Archivi di Stato», LVIII, (1998), pp. 56-74. 


7 - G. ZEVOLA, Piaceri di noia. Quattro secoli di scarabocchi 
nell'Archivio Storico del Banco di Napoli, introduzione di E. 
H. GOMBRICH, Leonardo, Milano 1993. 


8 - Archivio di Stato di Parma, d'ora in poi ASPR, 
Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, b.1295, nota del 
30 gennaio 1838, inviata dal direttore della Casa di Forza 
e di Correzione al presidente del Consiglio di Vigilanza 
dello stesso istituto. 
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9 - Copia del contratto e del relativo Quaderno delle condi- 
zioni accettato da Vincenzo Marinelli il 20 aprile 1831 e 
valido per un novennio, quindi anche per il periodo da noi 
considerato, è contenuta in: ASPR, Presidenza poi 
Dipartimento delle Finanze, b.864. 


10 - Ibidem. 


11 - ASPR, Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, 
b.1295, nota n.1615 del 31 gennaio 1838, inviata da 
Vincenzo Marinelli al Consiglio di Vigilanza della Casa di 
forza e Correzione di Parma. 


12 - ASPR, Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, 
b.1295, atto n. 811 del 3 febbraio 1838 del Consiglio di 
Vigilanza della Casa di Forza e di Correzione di Parma. 


13 - I tre periti erano: Biagio Alfieri, di anni 60, residente 
in piazzale delle Erbe n.15; Giovanni Terile, di anni 47, 
residente in strada S. Barnaba n.70; Antonio Carani, di 
anni 36, residente in strada S. Lucia n.60. 


14 - ASPR, Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, 
b.1295, atto n.814 del 5 febbraio 1838 del Consiglio di 
Vigilanza della Casa di Forza e di Correzione di Parma. 


15 - Vedi: ASPR, Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, 
b.1295, nota n.923 del 12 febbraio 1838 inviata dal 
Consiglio di Vigilanza della Casa di Forza e di Correzione 
di Parma al presidente delle Finanze. 


16 - È pubblicato in: Raccolta generali delle Leggi per gli 
Stati di Parma, Piacenza e Guastalla, ad indicem, d'ora in 
poi RGLS. 


17 - RGLS, Tariffe del vitto, tanto pei sani che pei malati, e 
della legna e dei lumi pei diversi quartieri e per gli ospedali: 
questa tabella è allegata al Riordinamento della Casa 
Centrale di Ditenzione, n. 77, 12 ottobre 1818. 


18 - Cfr. la risoluzione sovrana, in RGLS n. 58 del 28 
aprile 1820: «La somma accordata come sopra servirà ad 
indennizzare l'amministrazione della Casa od i particolari 
danni o delle truffe commesse a bella posta dai ditenuti»; 
ai carcerati viene infatti concessa, come retribuzione al 
lavoro svolto, la metà della cifra incassata dal Tesoro dalla 
vendita dei manufatti, 1/4 per le necessità immediate e 
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1/4 all’uscita dal carcere. L'amministrazione del carcere 
trattiene cioè la quota parte spettante ai reclusi e versa set- 


timanalmente il rimanente al Tesoro. Coloro che desidera- 
no cibi migliori potranno ottenerli a pagamento dai som- 
ministratori della Casa. Il 16 settembre 1834 verrà stabili- 
to che se un condannato dovesse decedere durante lo scon- 
to della pena e gli fosse dovuta qualche somma, questa 
spetterebbe agli eredi. 


19 - L'art. 5 del regolamento del 1814 parla della «sorve- 
glianza del Consiglio gratuito e caritatevole, detto delle 
prigioni, che già esiste». 


20 - Il decreto sovrano n. 109 del 12 settembre 1816, in 
RGLS, che comprende 23 articoli, stabilisce la riapertura 
del Deposito in Borgo San Donnino, a causa dell’«eccessi- 
vo numero de’ poveri vaganti ed accattoni». Ad attestare 
la pesante entità del problema sono i dati ricavati da una 
rilevàzione statistica, intitolata «Specchio per la distribu- 
zione di 15.000 franchi per le 27 preture del governo dei 
ducati di Parma e Guastalla», in ASPR, Presidenza poi 
Dipartimento dell'Interno, b. 437, elaborata qualche mese 
dopo la caduta del ministro Magawly. Su una popolazione 
di 217.692 abitanti appartenenti alle suddette preture il 
numero dei mendicanti è di 3.495. 


21 - La disposizione sovrana, in RGLS, n. 50 del 30 luglio 
1819 dà vita ad una scuola definita «di mutuo insegna- 
mento». Viene nominato un maestro - sacerdote il quale 
deve «scegliere tra i ricoverati chi crederà suscettivo di 
ammaestramento» e insegnerà col nuovo metodo a legge- 
re, a scrivere e a conteggiare. 


22 - RGLS, decreti e disposizioni 30 giugno 1817; 15 
ottobre 1818; 20 novembre 1820; 30 aprile 1821; 30 gen- 
naio 1822; 17 febbraio 1822; 30 aprile 1830; 2 ottobre 
1831; 2 marzo 1837. 


23 - RGLS, decreti 3 gennaio 1822; 9 novembre 1818; 5 
dicembre 1846. 


24 - Queste notizie sono desunte da «Descrizione di Tutta la 
Popolazione della Città di Parma Seguita l'Anno 1765. Parte 
Seconda» a pag. 444, conservato in ASPR. Si tratta in pra- 
tica del censimento voluto dal ministro Du Tillot. 


25 - ASPR, Notai Camerali di Parma, Borelli, reg. 516. 





26 - ASPR, Tesoreria e Computisteria farnesiana e borbonica, 
<Computisteria borbonica di Parma>, reg. 43 a pag. 424: 
1770 maggio 9 «All’economo sig. Ortencio Arcari £ 19.900 
monetà corrente sono per espressamente valersene a pagare 
per li due Pescatori Bacchi e Marinelli per tanto Pesce som- 
ministrato dalli Medesimi in Servigio di questo Real Collegio 
de Nobili...» Bacchi è il socio guastellese di Marinelli e suo 
garante nel contratto camerale di cui si è parlato. 


27 - ASPR, Tesoreria e Computisteria farnesiana e borbonica, 
<Fili correnti>, b. 772-773. 


28 - Tutti i dati anagrafici sono desunti da: ASPR, Stato 
Civile, <Parma, Matrimoni, 1811>, busta 270; Stato 
Civile, <Parma, Allegati, 1811>, busta 273bis; Stato 
Civile, <Parma, Morti, 1846>, busta 1936; Stato Civile, 
<Parma, Morti, 1858>, busta 2700. 


29 - ASPR, Stato Civile, <Parma 1824>, bb. 805 e 807; 
Stato Civile, <Parma 1828>, b. 1008. 


30 - ASPR, Governatore '800, b. 626: «Cedulone dimostra- 
tivo Le Somministrazioni fatte dai Sig.ri Angelo Fioroni, e 
Vincenzo Cattanti alla Casa Centrale di Detenzione nel 
1812, e 1813...» La numerazione e la denominazione del 
fondo, visto il complesso riordinamento in corso, non pos- 
sono che essere provvisorie. 


31 - ASPR, Governatore '800, b. 626. 


32 - Il «Processo Verbale d’aggiudicazione... per le 
Somministrazioni diarie al Deposito di Mendicità e Casa 
Centrale di Derenzione...», rogato dal notaio Giuseppe 
Adorni, datato 18 novembre 1816, è conservato in ASPR, 
Governatore '800, b. 550. 


33 - ASPR, Governatore '800, b. 550. 
34 - ASPR, Governatore '800, b. 550. 
35 - Si ha notizia della cessazione dell’attività della ditta 
in questione dalla sentenza n. 494 del giugno 1819 del 
Consiglio di Governo emessa in seguito ad un quesito sol- 
levato dalla Camera dei Conti in merito al contratto, in 


ASPR, Consiglio di Stato ordinario e straordinario, reg. d. 


36 - ASPR, Presidenza poi Dipartimento delle Finanze, b. 770. 


37 - Per il contratto del 1831 cfr. ASPR, Presidenza poi 
Dipartimento delle Finanze, b. 864; quello successivo non è 


stato reperito nelle carte del dicastero finanziario; di quel- 
lo del 1848 si ha traccia solo sull’inventario del fondo 
archivistico citato: alla b. 1937 intitolata «1848. 
Contratto Marinelli»; l’ultimo, valido a partire dal 1852 e 
fino al 1860, si trova nella busta BT. 


38 - Il documento citato è conservato in ASPR, Presidenza 
poi Dipartimento delle Finanze, b. 2854. In effetti acquisì 
una sola delle prime 500 azioni messe in vendita dal neo- 
nato istituto di credito (cfr. ASPR, Presidenza poi 
Dipartimento delle Finanze, b. 2919). 
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4 LA STORIA 
E LA TECNOLOGIA DEL PASTIFICIO 


Giancarlo Gonizzi 


Archivio Storico Barilla 


INTRODUZIONE 


Le paste alimentari sono state per secoli 
opera di massaie e di cuochi: fino al Trecento, 
per quanto riguarda i maccheroni, la produzione 
fu casalinga. Non si sa con certezza quando dal- 
l'ambito familiare la produzione si sia trasforma- 
ta in industria ma si può fissare l’inizio di questo 
passaggio verso la metà del XIV secolo. 
Inizialmente la pasta veniva confezionata esclusi- 
vamente a mano, ma allargandosi il consumo 
cresce il numero dei maestri d’arte, che si uni- 
scono in Corporazioni per la tutela degli interes- 
si della categoria, e vengono ideati mezzi mecca- 
nici per rendere 
più sollecita ed 
economica la pro- 
duzione. 

Dallo Statuto della 
Corporazione di 
Roma, che risale 
alla fine del Cin- 
quecento, appren- 
diamo che le botte- 
ghe d'arte si distin- 
guevano in due 
categorie: quelle 
con torchio e quelle 
senza. Quindi l’uso del torchio a vite era già dif- 
fuso tra il XVI e il XVII secolo. Il torchio 
manuale, inizialmente in legno, attraverso lente 





trasformazioni verrà realizzato, di lì ad un centi- 
naio di anni, interamente in metallo. 

Il progresso tecnico dell’industria pastaria, lentis- 
simo attraverso i secoli, assume un ritmo più 


intenso con l’intro- 
duzione della mac- 
china a vapore 
prima, e dei motori 
elettrici poi; con la 
conseguente com- 
parsa delle prime 
presse idrauliche. 
Inoltre, con l’in- 
troduzione dell’es- 
siccazione artificia- 
le, l'industria della 





pastificazione tra 
la fine dell’Ortocento e l’inizio del Novecento va 
diffondendosi in tutte le regioni d’Italia, anche 
in quelle dove le condizioni ambientali avrebbe- 
ro impedito l’essiccazione naturale praticata a 
Napoli, a Genova e a Palermo. La spinta decisiva 
nell'evoluzione tecnica si ha con l'introduzione 
della pressa continua avvenuta nel 1933 per meri- 
to della ditta Elli Braibanti. È appunto da quel- 
l'epoca che il pastificio esce dall'ambito artigia- 
no per entrare nel campo dell’industria vera e 
propria. 

Per secoli, comunque, la produzione della pasta 
è stata sempre caratterizzata dagli stessi elemen- 
ti. Il processo di lavorazione si articolava in 
quattro fasi: l'impasto, la gramolatura e raffina- 
zione, la formatura, l’essiccazione, eseguite da 
macchine indipendenti tra loro. Precedeva questi 
interventi la pulitura della materia prima che, 
presentando impurità, veniva filtrata da crivelli 
a mano 0 meccanici. 
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L'IMPASTO 


L'operazione di 
impastamento con- 
siste nel miscelare 
una data quantità 
di semola con l’ac- 
qua e nell’unirle in 
modo da formare 





un amalgama omogeneo. Tale operazione si com- 
piva inizialmente in modo manuale o con l’aiuto 
dei piedi; in seguito con l’aiuto di un’impastatri- 
ce, che era simile a quella del pane, ma costruita 
in modo da ridurre al minimo l’aerazione della 
pasta e rendere facile la pulizia. 

L’impasto si poteva compiere a freddo, con acqua 
a 15-25 °C, oppure a caldo, con acqua a 40-100 
°C, e la scelta dell’uno o dell’altro metodo 
dipendeva dalle qualità degli sfarinati e dalla 
maggiore o minore probabilità che, durante l’es- 
siccazione, si sviluppasse la fermentazione. 
L'impasto a freddo era usato in Sicilia, in Liguria 
e negli Abruzzi, mentre quello a caldo era tipico 
del napoletano. 

L'impastamento durava da 5 a 20 minuti, a 
seconda che l'impasto fosse molle o duro, a caldo 
o a freddo; se durava di più, la pasta, dopo l’es- 
siccazione, si rompeva facilmente. L'operazione 
di impastamento si effettuava, agli inizi del XX 
secolo, e anche suc- 
cessivamente, con 
una delle seguenti 
macchine: 

- impastatrice con 
movimento a mano: 
usata nei piccoli 
pastifici che dove- 
vano ricorrere alla 





mano dell’uomo. 
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Era interamente in metallo e aveva una tenuta che 
andava dai 5 ai 30 kg. La vasca in cui avveniva 
l'impasto era rovesciabile, in modo che, a opera- 
zione ultimata, il contenuto potesse cadere in 
apposita madia, per essere poi passato alla succes- 
siva operazione di gramolatura, nel più breve 
tempo possibile. 

- impastatrice con 
movimento motore: 
macchina di grande 
importanza perché, 
dalla perfezione del 
suo lavoro, dipende- 
vano principalmente 
la qualità della pasta, 
la sua trasparenza e 





la sua resistenza, 
lavorata ad un massimo di 250-300 kg per volta. 

- impastatrice a palmole: alcune ditte costruttrici 
avevano dotato le impastatrici di speciali «pal- 
mole», attaccate 
all'albero di rotazio- 
ne, per conservare la 
vasca perfettamente 
pulita alla fine di 
ogni impasto. 
Occorreva, infatti, 
evitare in modo 
assoluto che la ben- 





ché minima parte 
del precedente im- 
pasto rimanesse nella vasca, dove avrebbe dato 
luogo a fermentazioni dannose nei successivi 
impasti. 

Le impastatrici sono state per decenni alla base 
dell'industria delle paste alimentari e sono uti- 
lizzate ancora oggi. Nel vecchio pastificio la 
posizione dell’impastatrice era a monte della 
gramola, in posizione più elevata, in modo da 





poter scaricare l'impasto direttamente nel piatto 
o vasca della gramola. Questa disposizione era 
detta «a cascata». 

L'impastatrice veniva caricata con sacchi di 
semola oppure la materia prima arrivava diretta- 
mente dalle fariniere tramite tubi o maniche. La 
fase di impastamento doveva essere in sincroni- 
smo con la gramolatura per evitare all'impasto 
pronto un troppo lungo riposo, con possibilità di 
danno per principio di fermentazione o per 
indurimento superficiale dell’impasto stesso. 


LA GRAMOLATURA 


Compito della gramola 
è di amalgamare l’im- 
pasto, renderlo compat- 
to e omogeneo senza 
sfibrarlo, salvaguardan- 
do la tenacità e la resi- 
stenza del pastone e l’u- 
niformità del colore. La 
gramola inoltre non deve 
provocare la formazione di una crosta superficiale; 
per questo la sua azione deve essere nello stesso 
tempo profonda, dolce e rapida, così da evitare lo 
sfibramento e sbiancamento eccessivo del pastone. 

—. La storia della 
gramola inizia 
con la gramola 
a stanga, che 
era formata da 
una tavola di 





legno ben le- 
vigato sulla 
quale si collocava il pastone, che poi si compri- 
meva con la stanga stessa, voltandolo e rivoltan- 
dolo; era adatta in particolare per impasti molli 
e richiedeva molto personale. 





Parallelamente alla gramola a stanga in Liguria 
veniva realizzata quella a molazza, dotata di una 
ruota in marmo o pietra simile a quella dei fran- 
toi. Era costituita da una vasca e da una molazza 
cilindrica, che esercitava la pressione sul pastone; 
a differenza di tutte le altre gramole, in questa il 
pastone subiva una pressione continua perché la 
molazza non era scanalata. Inoltre, a causa del- 
l'attrito fra il movimento della vasca e quello 
della molazza, la pasta subiva uno stiramento 
che la rendeva biancastra e di rapida cottura. Per 
porre rimedio a questo inconveniente vennero 
perfezionate le gramole a coltelli e a rulli scana- 
lati. La gramola a coltelli era quella che riprodu- 
ceva più fedelmente il modo di funzionare della 
gramola a stanga. Essa era costituita da un tavo- 
lo circolare di legno che ruotava intorno al pro- 
prio asse, e da coltelli di legno, disposti secondo 
uno dei diametri, i quali si abbassavano e si alza- 
vano comprimendo il pastone steso sopra la 
tavola. Mentre i coltelli erano alzati, la tavola si 
spostava di un certo angolo, rimanendo ferma 
quando essi si abbassavano; ogni tanto, si solle- 
vava il lembo periferico del pastone e lo si rivol- 
tava verso il centro della tavola, finché esso era 
stato ben lavorato in tutti i suoi punti. 

Esisteva poi la gramola a rulli scanalati, costituita 
da una tavola di legno oppure metallica, sulla 
quale si collocava il pastone, e che si muoveva di 
moto alternativo, mentre un rullo scanalato, 
disposto superiormente e trasversalmente ad essa, 
esercitava sul pastone una pressione intermittente, 
simile a quella che si aveva sulla gramola a stanga. 
Infine la gramola a rulli conici che si dimostrò la 
più indicata per lavorare efficacemente e dolce- 
mente il pastone, riducendo al minimo l’azione 
di sfibramento dell’impasto, rivelandosi adatta 
per tutte le qualità di impasto. La gramola a 
rulli conici era costituita da una vasca circolare 
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che ruotava continuamente intorno al proprio 
asse, nonché da due rulli conici scanalati che 
ruotavano su supporti fissati all’incastellatura, e 
che - a mezzo di volantini - potevano essere alza- 
ti o abbassati. Man mano che la gramolatura 
procedeva, si abbassavano i rulli sul pastone, fin- 
ché esso era ridotto ad un anello piatto; allora lo 
si tagliava a settori e si rivoltava la parte centrale 
verso la periferia. In molte macchine quest’ope- 
razione si compiva automaticamente per mezzo 
del «voltapasta». 

La gramola maggiormente usata era quella a 
rulli; la gramola a coltelli era usata nel napoleta- 
no, e con ottimi risultati, per gli impasti a caldo; 
la gramola a molazza si usava in Liguria e in qual- 
che zona del Veneto; la gramola a banco scorrevo- 
le era usata soltanto per piccole produzioni. 

Le gramole si costruivano in differenti grandezze 
e ogni tipo era progettato per lavorare a capacità 
minime e massime, a seconda se l’impasto da 
lavorare era duro o molle. 





Il tempo di gramolatura dipendeva dalla qualità 


della materia prima, dalle caratteristiche della 
macchina, dall'azione dei rulli scanalati e del vol- 
tapasta, importantissimo per ottenere un pastone 
omogeneo, colorito, senza la formazione di crosta 


superficiale. 
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LA RAFFINAZIONE E LA FORMATURA 


L'operazione della raffinazione (che nella lavora- 
zione della pasta comune generalmente non si 
eseguiva) consisteva nel laminare il pastone, 
dopo la gramolatura, attraverso due rulli lisci, in 
modo da renderlo più omogeneo e tale da otte- 
nere pasta dalla superficie ben liscia. La macchi- 
na usata per tale operazione si chiamava raffina- 
trice o laminatoio, e serviva principalmente per 
tirare sottili fogli di paste speciali, all'uovo o 
sagomate a mano. 

Se in origine la pasta alimentare era prodotta 
totalmente per laminazione, cioè per pressione 
fra un rullo e una superficie piana o fra due rulli, 
nel passaggio dalla fase artigianale a quella indu- 
striale si affermò la pasta ottenuta per estrusione, 
cioè forzata a passare attraverso una trafila, in 
modo da ottenere, secondo la sezione dei fori, 
fili, tubi, nastri, destinati ad essere tagliati. 
Oggi nell’indu- 
stria del pastifi- 
cio la pasta tra- 
filata ha presso- 
ché totalmente 
soppiantato il 
prodotto «lami- 





nato». Per que- 
sta fase produt- 
tiva si utilizzavano, inizialmente, torchi a vite 
dotati di un vaso, o «campana», entro il quale 
un piatto, o pestello, provvisto di guarnizione 
elastica, comprimeva il pastone sulla trafila. I 
torchi erano verticali oppure orizzontali e questi 
ultimi, immediatamente fuori della trafila, por- 
tavano un coltello rotante a una, due o tre lame, 
che tagliava la pasta alla sua uscita. La rotazione 
del coltello era continua se la pasta doveva avere 
una piccola lunghezza, intermittente negli altri 








casi; i maltagliati e le penne erano tagliati obli- 
quamente con macchine speciali dette taglia- 
penne. 

Il torchio (o pressa) idraulico azionato non più 
manualmente ma da un pistone collegato a una 
pompa, si affermò e sostituì progressivamente 
quello a vite per la possibilità di ricavare grandi 
produzioni. Inoltre, pur essendo più costoso, 
risultava meno complesso meccanicamente e 
quindi meno soggetto a guasti e rotture. I primi 
torchi idraulici verranno costruiti intorno al 
1870 a Napoli dalla ditta Pattison. 

Le trafile erano generalmente fissate alle campane, 
oppure monta- 
te sopra una 
traversa fissata 
all’incastella- 
tura, sulla qua- 
le le campane 
venivano por- 
tate dopo esse- 





re state carica- 
te. La più an- 
tica attestazione della voce «trafila» risale al 
1630 (nel Cunzo de li Cunti del napoletano 
Giambattista Basile). 

Le trafile erano costruite inizialmente in rame e 
quindi nel più resistente bronzo: materiali inat- 
taccabili dagli acidi che si formavano nella fer- 
mentazione della pasta. I fori delle trafile per 
paste bucate presentavano un'anima riportata; 
per paste lunghe e sottili, si usavano anche trafi- 





le di piccolo spessore che si mettevano su appog- 
gi in acciaio. Si costruivano anche trafile con fori 
di breve lunghezza che, verso l’interno della 
campana, si allargavano in una camera. I fori 
della trafila avevano dimensioni del 10% maggio- 
ri di quella che doveva avere la pasta secca, per 
compensare il ritiro che si ha nell’essiccazione. 

Con le presse idrauliche si potevano lavorare 
tutti i tipi di impasto (molle, a caldo, duro), ma 
il rendimento ottimale si aveva con gli impasti 
molli e a caldo. La 
pressione di esercizio 
raggiungeva i 150 
kg/cm2, ma si pote- 
va arrivare anche a 
200 atmosfere. Le 
presse idrauliche 
erano servite da 
pompe idrauliche 
con impianti che 
potevano essere sin- 





goli, cioè ciascuna 
pressa disponeva del- 
la sua pompa, oppure con impianti centralizzati 
e in tal caso erano previsti degli accumulatori 
idraulici di adeguata capacità. 

All'uscita dal torchio, la pasta lunga veniva 
stesa manualmente su canne, mentre per la pasta 
corta, per evitare la deformazione e l’incollamen- 
to, si utilizzò subito un apparecchio a scosse: il 
trabatto, rudimentalmente realizzato, che dava 
al prodotto appena estruso una prima aerazione 
evitando appunto l’ammassamento e quindi 
la deformazione. Dal trabatto la pasta veni- 
va disposta in telai con fondo in rete per la 
tradizionale fase di essiccazione, fatta di 
areazioni e di riposi (rinvenimenti) all’aper- 
to o nelle stanze dotate di bracieri. 





Per oltre quattro secoli, dal Cinquecento al 
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Novecento, il pastificio è stato composto dalle 
macchine a cui abbiamo fin qui accennato: 
impastatrici, gramole, presse e accessori vari, 
sviluppate.e perfezionate via via con l’esperienza. 


L’ESSICCAZIONE 


All’inizio della 
produzione 
artigianale, le 
paste venivano 
vendute quasi 
sempre fresche, 
nella stessa bot- 
tega in cui ve- 
nivano prodot- 





te; con l'aumento del consumo sorse il problema 
della conservazione e della spedizione. Infatti le 
paste fresche sono molli, deformabili e soggette 
ad alterarsi per effetto delle fermentazioni; inol- 
tre la loro superficie umida costituisce un terre- 
no particolarmente favorevole alla riproduzione 
delle muffe. 

Fin dall'inizio della produzione artigiana si era 
notato che la pasta, ana- 
logamente ad altre 
sostanze alimentari, 
dopo essere stata priva- 
ta in un tempo piutto- 
sto breve di una forte 
percentuale dell’acqua 
contenuta subito dopo 
la formatura, si conser- 
va lungamente senza 
alterarsi. Si incominciò 
quindi a ricercare una 
condizione che permettesse di conseguire, nel 
modo meno dispendioso possibile, una accurata 
essiccazione. 
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Il clima, caratterizzato da regimi di brezza 
costanti e favorevole all’essiccazione, portò ad 
accentrare la lavorazione in Sicilia, in provincia 
di Genova e nel napoletano, dove questa indu- 
stria assunse proporzioni imponenti dando origi- 
ne, sul finire del secolo scorso, a una notevole 
esportazione. L'essiccazione della pasta, nel napo- 
letano specialmente, più che una fase della pro- 
duzione, era un «rito» officiato dal pastaio, vero 
stregone e come tale obbedito; egli doveva pre- 
vedere, sentire il tempo, conoscere al tatto lo 
stato della pasta, il grado di essiccazione rag- 
giunto, per stabilire le operazioni successive 
necessarie ed evitare che il prodotto potesse fer- 
mentare o asciugare troppo rapidamente. 

L'essiccazioneé si poteva prolungare per due-tre 
giorni e il pastaio doveva portarla a termine 
senza danneggiare il prodotto, cioè senza «caria- 
re» la pasta, ma anche evitando fenomeni di aci- 
dità, fermentazioni, muffe. Il pericolo di acidità, 
di muffa era allora grande quanto quello della 
«caniatura» 0 bruciatura del prodotto. E nelle 
giornate cariche di umidità si aprivano le fine- 
stre, si spalancavano le porte delle stanze e la 
i pasta corta veniva 
mossa nei telai, mentre 
per la lunga le canne 
venivano distanziate 
maggiormente tra loro. 
Da questi «riti» è nata 
la figura professionale 
del «capo pastaio»: che 
doveva conoscere il 
tempo, i venti, le sta- 
gioni, sentiva i cambia- 
menti tempestivamente 
e inventava - soprattutto - quella che era ed è 
oggi la fase importantissima del ciclo di essicca- 
zione. Inventava l’«incartamento» e quindi il rin- 





venimento o riposo, la ventilazione e queste opera- 
zioni le alternava e ne variava la durata e il numero 
secondo il formato, il tipo di pasta da essiccare, 
secondo la stagione, il tempo atmosferico e secon- 
do anche l'esposizione della stanza di essiccazione. 
Il classico processo di essiccazione napoletano 
comportava le seguenti fasi successive: 

- Incartamento, possibilmente al sole, in cortili 0 
terrazze riparate; il nome di incartamento deriva 
dal fatto che al termine di questa prima fase del 
processo di essiccazione, l'esterno della pasta si 
presentava al tatto come la carta, piuttosto indu- 
rita sulla superficie per effetto dell’intensa eva- 
porazione che preservava però la pasta da ogni 
alterazione successiva di carattere fermentativo. 

- Rinvenimento in cantine umide e fresche; questa 
fase aveva lo scopo di far ridistribuire in modo 
uniforme, in tutta la massa della pasta, l'umidità 
residuata dopo l’incartamento, in modo da ren- 
dere la pasta nuovamente plastica e poterne ulti- 
mare l’essiccazione. 

- Essiccazione definitiva. Veniva compiuta in gran- 
di stanze, orientate nella direzione dei venti 
costanti, munite di adeguate aperture per poter 
ventilare la pasta. 

La conduzione dell’essiccazione naturale richie- 
deva molteplici e complesse nozioni sia pure 
empiriche per cui a giusta ragione fu ritenuta 
una vera e propria «arte». 

Per svincolarsi dall’incostanza del clima e per 
poter lavorare anche durante il periodo inverna- 
le, specie nelle regioni settentrionali, si incomin- 
ciarono a costruire degli impianti di essiccazione 
«artificiale» 0 «termomeccanica» costituita da 
camere chiuse, provviste di ventilatori e di radia- 
tori atti a generare una corrente d’aria calda. 

Il più antico apparecchio per l’essiccazione artifi- 
ciale, /a giostra, risale al 1875. Essa consisteva in 
una gabbia a pianta poligonale, in ferro e legno, 


che girava intorno al proprio asse e sulla quale si 
disponevano le canne o i telai carichi di pasta. 
Con il moto rotatorio di questo apparecchio, si 
veniva ad asciugare la pasta, ma in modo imper- 
fetto, perché quella che era alla periferia della 
giostra si asciugava prima. Fu necessario atten- 
dere fino al 1898, per introdurre il sistema del- 
l'inventore Tommasini, il quale riprodusse il meto- 
do classico dell’essiccamento naturale, acceleran- 
do però la prima e l’ultima fase per mezzo dell’a- 
gitazione dell’aria con ventilatori. 

Secondo tale sistema, l’incartamento si compiva 
alla temperatura di 30-35 °C in cassoni entro i 
quali la pasta lunga veniva disposta da 1/2 a 1 
ora, secondo i formati della pasta e l'umidità 
dell’aria, dopo di che (limitatamente alla pasta 
lunga) il prodotto veniva portato per una notte 





in camere di rinvenimento, per poi passare in 
quelle di essiccazione definitiva, dove la ventila- 
zione era regolata in modo che, ogni 4-6 ore, si 
alternassero delle fasi di leggero incartamento ed 
altre di leggero rinvenimento. L'essiccazione 
definitiva della pasta lunga richiedeva 3-6 gior- 
ni, mentre per la pasta tagliata bastavano 24 ore. 
Il sistema Tommasini comportava un risparmio 
di tempo e di spazio, ma non di mano d'opera, 
in quanto era pur sempre necessario trasportare 
la pasta dai cassoni d’incartamento alle camere (0 
ai cassoni) di essiccazione definitiva. 

Per eliminare questi trasporti, R. Rovetta, nel 
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1903, e G. Falchi, fra il 1907 ed il 1912, brevet- 
tarono metodi che avevano il comune principio 


di eseguire le diverse fasi della essiccazione in un 
ambiente chiuso, nel quale le condizioni dell’aria 
venivano convenientemente modificate man 
mano che l’essiccazione procedeva. 
Diversamente, /'essiccatoio automatico Marelli per 
pasta tagliata era un apparecchio a tele continue, 
nel quale la pasta fresca veniva caricata dall'alto 
per mezzo di una tramoggia e, trasportata dalle 
tele, scendeva allo scarico, rimescolandosi, men- 
tre una corrente d’aria a 35 °C circolava in senso 
opposto, lambendola. Era specialmente adatto 
per grandi produzioni. 

La cella sistema «Ceschina» per l’essiccazione com- 
pleta delle paste alimentari era rappresentata da 
un grande armadio a scompartimenti fra loro 
indipendenti, in modo che in ciascun scomparti- 
mento era possibile dare, regolare o togliere la 
ventilazione, indipendentemente dagli altri. 

In tale maniera, si compivano successivamente, 
nello stesso scompartimento, tutte le fasi attra- 
verso le quali si deve svolgere o compiere il pro- 
cesso di incartamento, rinvenimento ed essicca- 
zione definitiva, con le alternative fasi di ventila- 
zione e di riposo necessarie per ottenere un'essic- 


cazione sicura ed un buon prodotto. 








LA PRESSA CONTINUA 


Una pressa che funzionasse in modo continuo era il 
sogno dei pastai e fu realizzato per merito di un 
semplice operaio nativo della Provenza. Féreol 
Sandragné aveva lavorato per lunghi anni nella 
Mécanique 
Meridionale di 
Tolosa, una fab- 
brica che, oltre 
a produrre le 
comuni mac- 
chine da pasti- 





ficio, per prima 
aveva costruito delle matassatrici. Queste macchine 
avevano sostituito la mano dell’operaio nel prepara- 
re le ordinate matassine di fidelini o di tagliatelle. 

Il vecchio Sandragné, collocato in pensione, si 
trovò un ulteriore impiego come portiere presso 
una fabbrica di laterizi. E, oh meraviglia!, l’im- 
pasto di argilla era ivi preso da due viti ruotanti 
e spinto in una trafila, uscendone in forma di 
mattone bucato, che un filo metallico provvede- 
va a staccare dai successivi mattoni. 

Studiati i necessari cambiamenti, Sandragné pre- 
parò i vari pezzi modellandoli in legno, ordinò le 
relative fusioni e infine invitò gli antichi supe- 
riori a vedere come nella sua soffitta si produceva 
la pasta in modo continuo. È vero che per il gran- 
de attrito delle viti che lavoravano nel seno dell’im- 
pasto, la macchina si scaldava e la pasta cessava di 
fuoriuscire. Ma bastò sovrapporre uno straccio 
bagnato (preludio della camera di raffreddamento) 
sul corpo delle eliche, perché il funzionamento 
riprendesse. 

Gli ex-superiori di Sandragné provvidero a fargli 
rilasciare il brevetto (depositato in data 6 ottobre 
1917) e per ogni macchina prodotta gli accordarono 
una percentuale. La pressa continua ebbe subito 








grande diffusione. Dal 
1929 al 1939 la Méca- 
nique Méridionale ne 
produsse mediamente in 
ragione di una al giorno, 
esportandone anche in 
paesi lontani. 

Nel 1933 nasceva la 
prima pressa-impastatri- 
ce continua italiana, 
progettata dagli inge- 





gneri Giuseppe e Mario 
Braibanti di Parma che dava il via al processo di 
automazione del pastificio moderno. 


LE LINEE CONTINUE 


Dopo la seconda guerra mondiale, con la defini- 
tiva affermazione delle presse continue, anche la 
continuità dell’essiccazione diviene una necessità 
pratica e un traguardo da raggiungere. 

Più facile fu per la pasta corta, per la quale si uti- 
lizzarono dei nastri di trasporto in sostituzione dei 
telai. Più complesso - invece - fu il cammino per 
le linee continue di pasta lunga stesa su canne. 
Furono utilizzati carrelli, catene, palchetti, canne 
a sezione ovale, con estremità a Z o di diverso 
modello, arrivando ai sistemi attuali di trasporto 
meccanico delle canne che poi sono in definitiva 
ricondotti a due: a rastrelliera e a catena. 

Per la pasta speciale (per le matasse e per i nidi in 
particolare) vengono anche utilizzati due sistemi 
di trasporto del prodotto; il primo e il più diffuso 
a mezzo di telai e l’altro a nastri, quasi come per 
la pasta corta e che, ovviamente, prevede un effi- 
cace incartamento che viene effettuato su nastro 
speciale con contenitori cilindrici di plastica per 
assicurare la conservazione della forma del nido e 
insieme l'efficacia del trattamento. 


Trovata la meccanica del trasporto, lo sviluppo 
delle linee continue di essiccazione seguì di pari 
passo il cammino delle presse automatiche che, 
con il passare degli anni e con il progresso tecno- 
logico, per necessità di produttività e richieste di 
mercato, iniziarono la corsa al gigantismo e dai 
100 kg/ora delle presse Micro si è arrivati ai 
2.000, 3.000 kg/ora delle maggiori presse e 
quindi delle linee di produzione odierne con 
punte fino a 6.000 kg/ora. 

Ma il risultato vero, reale di questo sviluppo non è 
tanto la crescita, a volte sorprendente, della pro- 
duttività di questi impianti, quanto l'affermazione 
definitiva della linea di produzione continua come 
«unità produttiva». Non si parla più di singole 
macchine, di impastatrice, di gramola, di pressa, 
di incartamento, di stenditrice, ad esempio, ma di 
«linea»; linea composta da più macchine comple- 
mentari, tali da consentire di realizzare il ciclo 
produttivo completo dalla materia prima al pro- 
dotto finito, confezionato, pronto per essere spedi- 
to, garantendo al consumatore una qualità totale 


sia nelle fasi della lavorazione sia nel prodotto. 
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LA PASTA COME SISTEMA COMPLESSO, 
OVVERO LA FISICA GASTRONOMICA 


Marco Fontana, Davide Cassi, Luigi Cristofolini 
Dipartimento di Fisica - Università di Parma 


INTRODUZIONE 


La conoscenza scientifica della Natura, e 
in particolare la fisica, si sviluppano su due 
grandi direttrici: la ricerca dei meccanismi fon- 
damentali che stanno alla base del tutto, e la 
comprensione del funzionamento di sistemi 
sempre più complessi. Nel primo caso il viaggio 
è verso le entità elementari, gli «atomi» demo- 
critei; nel secondo caso si naviga in arcipelaghi 
sempre più labirintici, in cui poco contano le 
singole isole, ma molto dipende dalla loro 
mutua disposizione. 

Esemplifichiamo facendo un piccolo viaggio 
attraverso le dimensioni. La Chimica di Dalton e 
Lavoisier ha portato alla nozione di molecola, la 
particella più piccola (elementare) di materia che 
ne conserva le proprietà chimiche. L'esistenza 
fisica delle molecole fu poi definitivamente 
dimostrata nel lavoro di Einstein sul moto brow- 
niano (1905). Le molecole però non sono ele- 
mentari: sono fatte di atomi; questo ci porta alla 
dimensione atomica (10 miliardesimi di centi- 
metro). Penetrando all’interno dell’atomo, vedia- 
mo che anch’esso non è elementare: è costituito 
di elettroni e di un nucleo (dimensioni un cento- 
millesimo dell’atomo) che ne contiene quasi 
tutta la massa. E ancora, i fisici sono penetrati 
all’interno del nucleo, verificando che anch'esso 
non è elementare, bensì composto di protoni e 
neutroni. Ma con le-moderne macchine accelera- 
trici che riescono a interrogare la materia su 
scale spaziali inimmaginabilmente piccole, si è 
visto che anche i protoni e i neutroni non sono 
elementari, ma sono costituiti di varie combina- 


zioni di quarks. In questo viaggio, che non è 
ancora terminato, per la ricerca dell’elementare, 
delle componenti fondamentali dell'Universo, si 
è sempre verificato che ad ogni salto di scala, 
quello che appariva elementare non lo era più, 
ma rivelava struttura e complessità. 

Se ora invertiamo il senso di marcia attraverso le 
dimensioni, gli atomi si aggregano in cristalli o 
formano molecole che a loro volta compongono 
o si organizzano in strutture molecolari sempre 
più estese e più complesse: i lipidi, gli aminoaci- 
di, gli zuccheri, per arrivare ai polimeri o le 
macromolecole biologiche. E ancora, le strutture 
cellulari, le emulsioni, sospensioni, i colloidi, 
fino ad arrivare agli aggregati che costituiscono 
molti dei materiali così come noi li sperimentia- 
mo nella nostra quotidianità. In questo caso le 
caratteristiche del materiale non dipendono solo 
dalla sua composizione chimica, ma anche da 
come le varie componenti sono distribuite spa- 
zialmente le une rispetto alle altre. Ed è proprio 
la complessità che deriva da tutte le possibili 
topologie delle componenti che dà a questi siste- 
mi caratteristiche che non discendono linear- 
mente dalla sommatoria delle loro singole pro- 
prietà. Con i progressi che la Fisica dei sistemi 
disordinati ha fatto nell’ultima parte del ‘900, si 


‘ è aperta una nuova frontiera: quella dello studio 


quantitativo dei materiali complessi, che poi 
sono praticamente tutti quelli che ci circondano. 
Noi stessi, e tutta la materia vivente, siamo un 
esempio, forse il più spettacolare, dei frutti della 
complessità. 
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Fig. 1 - Due microfotografie della pasta del 1837 e della pasta moderna. Le zone chia- 
re sono le particelle di amido, distribuite in modo molto più irregolare nella pasta 


antica. 
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Alla fine il cerchio si chiude: nella ricerca del più 


semplice, dell’elementare, dei costituenti ultimi 
della materia, scopriamo ad ogni passo che faccia- 
mo nuove strutture, nuove complessità. E quanto 
aggreghiamo in modi sempre diversi vari ingre- 
dienti, dalle molecole semplici ai polimeri alle 
cellule biologiche, scopriamo comportamenti 
sempre diversi e spesso inaspettati. 

La fisica dei sistemi disordinati e disomogenei si 
inquadra in questo secondo schema, in cui è sostan- 
ziale capire il ruolo della topologia dei principali 
costituenti di un materiale nel determinarne le 
caratteristiche. Diventa dunque essenziale poter 
studiare la struttura del sistema su varie scale spa- 
ziali, per poter, nell’apparente caos e sovrapposizio- 
ne di strutture, isolare via via quelle che si pensa 
siano rilevanti per capire le proprietà di interesse 
del sistema stesso. In parallelo, modelli teorici, che 
fanno perno sui risultati della fisica statistica, 
danno la guida per l’interpretazione dei risultati e 
la connessione con le proprietà del materiale. 
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LA FISICA GASTRONOMICA 
DELLA PASTA 


In questo ambito concettuale è nata la cosiddetta 
fisica gastronomica, che ha l'ambizione di interpreta- 
re e prevedere le caratteristiche organolettiche di un 
cibo a partire dell’analisi strutturale e dinamica della 
distribuzione spaziale delle sue componenti chimi- 
che essenziali e dalla loro modellizazione teorica. 
Come può la distribuzione spaziale influenzare il 
gusto di un alimento, il godimento che ci dà il 
mangiarlo? Prendiamo ad esempio la salsa maione- 
se: una maionese ben riuscita e una impazzita 
hanno esattamente la stessa composizione chimica, 
però quanta diversità fra le due! Le caratteristiche 
gastronomiche della maionese sono dovute alla 
morfologia spaziale delle sue componenti: piccolis- 
sime goccioline di olio disperse in acqua (dove nor- 
malmente non vorrebbero stare), una sospensione 
stabilizzata dalle proteine dell’uovo, che si colloca- 
no all’interfaccia fra le due componenti principali. 


Fig. 2 - Superficie di spaghetto antico (1837) misurato tramite microscopia di forza 
atomica (nel modo di contatto) sulla scala di 2.5micron. Si tratta della sommità di 
un granulo residuo, probabilmente di amido. Nel tempo molti granuli sono andati 
perduti (distaccati) come evidenziato dalle immagini in microscopia confocale, ma 
laddove questi sono rimasti, sulla scala sub-micrometrica (quella dell’AFM) non si 


notano sostanziali differenze rispetto alla pasta «moderna». 
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La pasta, moderna e antica, si colloca in questa 
categoria di materiali: è sostanzialmente una 
dispersione di particelle di amido in un reticola- 
to (gel) di glutine, ossia di varie proteine che 
legandosi insieme in opportune strutture, impri- 
gionano le particelle di amido. Il tutto, incollato 
dalla cosiddetta acqua di idratazione, che costi- 
tuisce circa il 15% della massa aggregata, forma 
la pasta che poi, estrusa e essiccata, porta agli 
spaghetti, oggi, cosi come due secoli fa. 

La pasta, sia secca che fresca, ci appare come un 
qualcosa di omogeneo: su quale scala andare per 
osservare la fondamentale disomogeneità che è 
essenziale per la sua gastronomia? Esistono due 
livelli per lo studio che ci proponiamo: quello 
chimico-analitico, in cui si cerca di definire la 
composizione del sistema: quante e quali protei- 
ne, quanta e quale acqua, quanto amido, quanti 
e quali addittivi. L'altro, che qui più ci interessa, 
è quello strutturale-dinamico, ossia come sono 
disposte le une rispetto alle altre le varie compo- 
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nenti chimiche, e come questa eventuale struttu- 
razione varia nel tempo in seguito ai vari proces- 
si cui viene sottoposto il sistema. 

Essenziale per questi studi è la microscopia otti- 
ca: infatti le dimensioni che caratterizzano la 
struttura sono quelle delle particelle di amido, o 
delle maglie nel reticolato del glutine. E queste 
dimensioni sono sulla scala dei micron (milione- 
simi di metro), e dunque accessibili alla micro- 
scopia ottica. Nella figura 1 possiamo vedere un 
esempio di microfotografia della pasta «del car- 
cerato» e di pasta moderna. Le immagini sono 
state prese col microscopio confocale del 
CO.RLAL. della Barilla. Le zone chiare sono le 
particelle di amido. È evidente la struttura più 
irregolare, con grandi vuoti, che caratterizza la 
pasta antica. Un'analisi più approfondita di que- 
sti risultati è presentata nel prossimo capitolo. 
Se ora aumentiamo la risoluzione spaziale con 
cui si osserva la pasta, e facciamo uno «zoom» su 
uno di quei grani, vediamo che la sua superficie 


35 





Fig. 3 - Analisi statistica delle distribuzione delle altezze nell'immagine della figura 1. 
Con tali metodi è possibile estrarre preziose informazioni da immagini apparente- 


mente completamente casuali. 


Distribuzione delle altezze 








non è affatto omogenea come sembrava, ma è 
invece ricoperta di un intricata rete di particelle 
più piccole. Nella figura 2 mostriamo un'imma- 
gine presa col microscopio a forza atomica, pun- 
tato sul centro di uno di questi grani. Questo 
tipo di immagine è molto simile anche per la 
pasta moderna. Dunque, mentre sulla scala delle 
decine di micron si potevano discernere differen- 
ze morfologiche nella pasta antica, queste diffe- 
renze sembrano sparire quando si spinge l’analisi 
sulla scala submicrometrica. 

Ma si può fare di più con l’analisi statistica delle 
immagini: nella figura 3 mostriamo il profilo della 
distribuzione delle altezze dell'immagine della figu- 
ra 1. Si può osservare una chiara asimmetria relati- 
vamente all’altezza zero: la descrizione di questa 
asimmetria è che nella pasta le valli sono più scosce- 
se e ripide delle colline. Si può capire subito come 
questo risultato possa avere una valenza gastronomi- 
ca: una morfologia spaziale di questo tipo favorirà la 
ritenzione delle salse da parte della pasta! 
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Come possiamo distinguere chimicamente, in 
maniera non distruttiva, la distribuzione spaziale 
delle varie componenti? Uno strumento molto 
potente viene da un'applicazione sofisticata della 
spettroscopia, da sempre tecnica fisica essenziale 
nell'analisi dei materiali. Varie sono le tecniche 
spettroscopiche, ma tutte oggi possono essere 
usate nel modo microscopico, ossia per studiare 
quantità microscopiche di un materiale, o per 
studiarne zone microscopiche. 

La microspettroscopia permette cioè di avere simul- 
taneamente sia l'informazione chimica (quale mole- 
cola) sia quella strutturale (dove), e anche di seguire 
gli eventuali mutamenti morfologici dovuti alla 
preparazione e successivi trattamenti del materiale. 
Nella figura 4 mostriamo uno spettro di assorbi- 
mento infrarosso di un campione di pasta otte- 
nuto con una modifica piuttosto sofisticata 
(ATR - attenuated total reflection) della normale 
tecnica di spettroscopia infrarossa a trasformata 
di Fourier (FTIR). Questo permette di vedere, 





Fig. 4 - Spettro infrarosso di un campione di pasta cotta ottenuto mediante spettrosco- 
pia Fourier nel modo ATR. Curva 1 (di colore blu): cottura in acqua pura; curva 2 (di 
colore verde): cottura in acqua cui è stato aggiunto un cucchiaino d'olio. 


oltre alle componenti principali (amido e gluti- 
ne) anche l’acqua. Nella figura 4, che si riferisce 
alla pasta cotta, il grosso picco a circa 3300 cm- 
1 è appunto dovuto alla presenza dell’acqua nella 


pasta: con la normale tecnica in trasmissione la. 


parte dell'acqua avrebbe completamente nasco- 
sto lo spettro delle proteine e amidi. Nella figu- 
ra viene anche mostrato lo spettro relativo alla 
pasta cotta in acqua cui era stato aggiunto un 
cucchiaino d'olio. Malgrado la piccolissima quan- 
tità d'olio aggiunta, lo spettro caratteristico del- 
l'olio si mostra relativamente intenso, segno di un 
adsorbimento preferenziale delle molecole di olio 
sulla superficie della pasta. È probabile che questo 
effetto sia dovuto alle anfrattuosità superficiali 
della pasta, simili a quelle mostrate nella figura 1. 


INFINE, UN PO’ DI TEORIA... 


Una volta risolto il problema microscopico della 
determinazione dei componenti chimici della 








pasta, che sono poi i «mattoni» dell’edificio pasta, 
resta da affrontare l’altra faccia della questione, 
ovvero capire come questi mattoni si uniscono fra 
di loro per dar vita all'edificio nel suo complesso. 

Qui il punto di vista cambia radicalmente. Di 
quanto studiato prima dobbiamo ritenere solo 
poche informazioni essenziali: le dimensioni dei 
costituenti, la loro forma approssimativa, la loro 
predisposizione a unirsi o a restare divisi. Come 
si può già capire una descrizione dettagliata 
risulta impraticabile, oltre che poco produttiva. 
Il numero di mattoni è enorme, e possiamo scor- 
darci di catalogarli uno per uno. Entra in gioco 
la descrizione statistica, che in qualche modo 
inverte le regole del gioco. Non prenderò più i 
mattoni uno ad uno per descriverne le proprietà 
ma, selezionate le poche proprietà veramente 
importanti, conterò quanti sono i mattoni che le 
possiedono. Poi mi porrò il problema di come 
queste proprietà interagiscono fra loro: se due 
mattoni diciamo di tipo A si trovano più spesso 
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vicini o lontani, se il tipo B preferisce in media 
starsene con i suoi simili o con quelli di tipo C e 
via dicendo. Così arriviamo in pochi passi a rico- 
struire l’edificio. Si tratta ora di descriverne in 
modo efficace l'architettura, ovvero la geometria. 
Anche qui la procedura non può che essere stati- 
stica. Scordatevi le forme familiari della geome- 
tria che si studia a scuola. Non troverete mai 
poliedri regolari o sfere perfette. La geometria 
della natura, quella dei sistemi complessi dove i 
mattoni semplici perdono la loro identità è 
tutt'altro che regolare: è frastagliata, rugosa, 
interrotta... frattale, per usare il termine tecnico 
della scienza contemporanea. Se la superficie 
dello spaghetto vista da lontano ricorda quella di 
un cilindro, alle scale mesoscopiche che qui ci 
interessano è molto più simile a una visione 
aerea dell’arco alpino. Esattamente come la terra 
sembra più o meno sferica vista dallo spazio, 
mentre mette in bella mostra montagne, valli, 
fiumi e mari alla distanza più breve di una ripre- 
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sa aerea. Ora i cubi sono tutti cubi e le sfere 
tutte sfere, ma le montagne, pur avendo qualco- 
sa di simile tra loro, sono tutte diverse le une 
dalle altre! Come facciamo allora per distinguere 
e caratterizzare due diversi paesaggi montuosi? È 
di nuovo la statistica a venirci in aiuto. 
Perdiamo di vista i singoli picchi e contiamo 
quante cime superano una certa altezza, quante 
sono arrotondate, quante ancora sono vicine e 
quante separate da valli profonde. Alla fine avre- 
mo un'ottima descrizione del paesaggio nel suo 
insieme e potremo capire se sarà possibile attra- 
versarlo agevolmente mantenendosi in quota o se 
più facilmente si rischia di restare intrappolati 
in qualche valle angusta e profonda. Immaginate 
adesso che a vagare su questo paesaggio rugoso 
(vedi la figura 2) non sia un ardito esploratore, 
ma una salsa appetitosa o l’acqua di cottura 
debitamente salata: avrete davanti a voi in un 
colpo d'occhio tutto il succo della gastronomia 
molecolare della pasta! 
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INTRODUZIONE 


Il passato esercita sempre un forte fasci- 
no sull'uomo, tanto più quando si trovano ele- 
menti di contatto con la vita moderna. È questo 
il caso dei frammenti di pasta ritrovati presso 
l'Archivio di Stato di Parma: prodotti più di 
150 anni fa, rappresentano dei reperti unici per 
la cultura gastronomica italiana. Se attraverso 
documenti e citazioni è, infatti, possibile risalire 
alle abitudini alimentari del passato, riscoprirne 
la storia e l'evoluzione, solo studiandone dei cam- 
pioni è possibile cercare di capire come erano i 
cibi che imbandivano la tavola dei nostri antenati 
e confrontarli con quelli che consumiamo oggi. 
Assai remota è, però, la possibilità che campioni 
di alimenti, in genere facilmente deperibili, si 
conservino nel tempo per giungere fino a noi. 

Si comprende quindi come il ritrovamento di 
questi reperti rappresenti una occasione unica, 
straordinaria per approfondire, con uno studio 
diretto, le conoscenze storiche di uno degli ali- 
menti più importanti e rappresentativi dell’ali- 
mentazione italiana: la pasta. 

Le origini di questa partita di pasta e le tecnolo- 
gie di produzione nella prima metà dell’Otto- 
cento sono ben supportate da documenti storici 
e sono state ampiamente discusse nei capitoli 
precedenti, resta da chiarire come, o meglio, con 
che materie prime sia stata prodotta questa 
pasta. Nel secolo scorso, infatti, il grano duro 
(Triticum turgidum var. durum Desf.), cereale d’ec- 
cellenza per produrre la pasta, non era coltivato 


Barilla 


nelle regioni dell’Italia settentrionale dove, inve- 
ce, era ed è tuttora molto diffuso il frumento 
tenero (Zviticum aestivum L.). 

La pasta fresca, tipica di queste zone veniva, infat- 
ti preparata dalle massaie utilizzando farina di 
grano tenero a cui erano comunemente aggiunte 
uova per ottenere un impasto più consistente. 

Il principale problema da risolvere, nella nostra 
indagine scientifica, era quindi cercare di capire 
con che tipo di materie prime fu prodotta questa 
partita di pasta: frumento tenero? Grano duro? 
Furono impiegate anche delle uova? 

Per cercare rispondere a queste domande, i cam- 
pioni sono stati perciò sottoposti alle più moder- 
ne tecniche analitiche, incentrando l’attenzione 
sia sulla struttura fisica sia sulla loro composi- 
zione biochimica e genetica. 

Per eseguire gli studi sulla struttura interna dei 
campioni e le analisi qualitative classiche, ci si è 
avvalsi dell'esperienza e delle strumentazioni 
disponibili presso CO.RI.AL.: il centro di ricerca 
fondato da Barilla nel 1993 nella zona industria- 
le di Foggia. Presso CO.RI.AL., infatti, Barilla 
sviluppa programmi di ricerca anche sul grano 
duro e sulla pasta. Qui vengono studiate le com- 
ponenti di base del grano duro, la sua attitudine 
alla trasformazione e le caratteristiche qualitati- 
ve finali della pasta. 

Lo studio della composizione biochimica è stato 
realizzato presso i laboratori della Sezione di 
Genetica Applicata dell'Istituto Sperimentale per 
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Fig. 1 - Confronto tra spaghetti prodotti nel 1837 (a sinistra) e spaghetti Barilla 
Formato 5 (a destra). Rispetto alla pasta moderna, gli spaghetti rinvenuti presso 
l'Archivio di Stato di Parma presentano un diametro lievemente superiore e una 
superficie piuttosto irregolare. Il colore scuro è sicuramente imputabile a fenomeni di 
imbrunimento legati al tempo. Non si può comunque escludere una colorazione ini- 
ziale marroncino grigiastra, dovuta probabilmente all'uso di uno sfarinato con 


ancora un contenuto apprezzabile in frazioni cruscali. 


la Cerealicoltura che ha messo a disposizione la 


sua esperienza sulle tecniche di biologia moleco- 
lare basate sul DNA e sulle proteine di riserva 
del grano. 

Nonostante l'apparente ottimo stato di conserva- 
zione esteriore (figura 1), ad una analisi più 
approfondita, i campioni mostrano ben evidenti 
i segni del tempo. I principali composti delle 
cellule, su cui sono basati la maggior parte dei 
test molecolari (DNA e proteine), infatti, hanno 
subito un forte processo di degradazione che ne 
ha reso difficile o impossibile l'isolamento. 

La scarsa disponibilità di materiale da analizzare 
(pochi grammi per campione) e la denaturazione 
di questi composti hanno purtroppo vanificato la 
buona riuscita di alcune delle analisi. 


I MATERIALI E I METODI 


Lo studio della struttura fisica dei campioni di 
pasta antica è stato sviluppato presso CO.RI.AL. 
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mediante due principali metodologie di analisi 
microscopica: il microscopio ottico in luce pola- 
rizzata e il microscopio confocale laser. Nel 
primo caso un campione di pasta, tagliato in 
sezioni di 20 micron di spessore, è stato illumi- 
nato con una luce polarizzata. La luce trasmessa 
attraverso il campione è stata quindi osservata, 
mediante un microscopio ottico, dopo un pas- 
saggio attraverso un secondo filtro polarizzatore 
ortogonale al primo. In questo modo è possibile 
evidenziare le caratteristiche dell'amido che in 
condizioni naturali è cristallino e, per questo, 
ruota in modo particolare il piano della luce 
polarizzata (birifrangenza). All’osservazione con 
il microscopio si nota quindi sui granuli di 
amido una forma a croce molto caratteristica 
denominata «croce di Malta» che si staglia 
rispetto allo sfondo chiaro del granulo. 

Questa caratteristica viene, però, persa quando 
con opportuni trattamenti si induce la gelatiniz- 
zazione dell’amido: passando da una struttura 


Fig. 2 - Superfice laterale (A) e sezione trasversale (B) di uno spaghetto prodotto nel 
1837. Sia la superfice che l'interno dello spaghetto mostrano la presenza di caverno- 
sità causate, probabilmente, dalla perdita dei granuli di amido di maggiori dimen- 
sioni. La conformazione regolare dei granuli, che sono integri e non presentano mar- 
cati danneggiamenti o deformazioni, lascia supporre che per l’estrusione venissero 
impiegate pressioni piuttosto blande. Si può notare inoltre la presenza di ciò che 
rimane della matrice proteica (appare chiara e traslucida) che avvolge parzialmente 


i granuli di amido rimasti. 


cristallina ad una di gel, infatti, l'’amido perde la 
caratteristica birifrangenza e con essa scompare 
la «croce di Malta». 

Il microscopio confocale laser utilizza come sor- 
gente luminosa una luce laser che, colpendo il 
campione, induce una reazione di fluorescenza. 
La rilevazione e l’analisi di questa luce di fluore- 
scenza da parte di un computer consente di rico- 
struire un'immagine tridimensionale della por- 
zione di campione analizzata. 

Questa tecnica ci ha consentito di studiare le 
caratteristiche fisiche della pasta, penetrando 
all’interno della superficie senza intaccarne la 
seruttura e senza distruggere il campione. È stata 
utilizzata una luce di lunghezza d'onda di 488 
nm, con cui sono state eseguite diverse scansio- 
ni, partendo dalla superficie fino a 1/100 di mm 
di profondità. Un particolare algoritmo permet- 
te poi di ricostruire un'immagine in modo tridi- 
mensionale (figure 2 e 4). 


Poiché il contenuto in proteine (sostanze azotate) 








è uno dei caratteri maggiormente correlato alle 
prestazioni qualitative della pasta, il campione è 
stato sottoposto all'analisi chimica tradizionale 
con il metodo Kjeldahl. 

Per identificare le materie prime impiegate nella 
preparazione di questa pasta si è ricorsi alle 
moderne metodologie di analisi molecolare. 

La composizione delle proteine di riserva è un 
elemento caratteristico e distintivo sia per il fru- 
mento tenero che per il grano duro, al punto che 
può essere utilizzata non solo per distinguere 
una specie dall'altra ma anche per identificare 
alcune varietà della medesima specie. Per identi- 
ficare il tipo di cereale utilizzato, dai campioni 
di pasta antica sono state estratte le proteine e 
sottoposte ad analisi elettroforetica classica. 
Questa tecnica consiste nel disporre le proteine 
estratte su un gel (in funzione del composto chi- 
mico utilizzato per creare il gel si parla di A- 
PAGE o SDS-PAGE) e sottoporle all’azione di 


un campo elettrico di intensità nota. Le protei- 


dà 





Fig. 3 - Sezione trasversale di uno spaghetto del 183 


al microscopio ottico in luce 


polarizzata. Si può notare sui granuli di amido la caratteristica «croce di Malta» 
(indicata dalla freccia) tipica dell’amido nello stato cristallino naturale. 





ne, cariche elettricamente, si spostano sul gel in 
funzione delle loro dimensioni e della loro mobi- 
lità, separandosi le une dalle altre in modo 
costante e ripetibile. Conoscendone, quindi, le 
caratteristiche si può individuare, nel campione 
analizzato, la presenza di proteine specifiche del 
grano duro o del grano tenero. 

Un diverso sistema utilizzato per identificare la 
composizione di un campione si basa sull'utilizzo di 
marcatori: elementi o caratteri specifici che identifi- 
cano, marcano, in modo inequivocabile ciò che si sta 
cercando. Nel nostro caso i marcatori di maggiore 
interesse sono due proteine: l'ovoalbumina, tipica 
dell'uovo di gallina, e la friabilina (puroindulina b). 
Quest'ultima è una proteina specifica del frumento 
tenero, assente nel grano duro e per questo viene 
usata talvolta per individuare inquinamenti di fru- 
mento tenero nelle partite di grano duro. 

Per individuare queste due proteine, si è ricorsi 
alla tecnica del «Western Blotting». In entrambi 


i casi le proteine sono state separate mediante 
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50 micron 


elettroforesi (SDS-PAGE), trasferite su membra- 
na di nitrocellulosa e quindi ibridate con un 
anticorpo specifico. Nel caso della friabilina, l’an- 
ticorpo era marcato con perossidasi e sviluppato 
con 4-cloronaftolo e perossido di idrogeno in un 
tampone idoneo, mentre per l’ovoalbumina l’anti- 
corpo specifico, sviluppato in coniglio, è stato 
ibridato ulteriormente contro le immunoglobuli- 
ne di coniglio e quindi marcato con perossidasi. 

Un diverso approccio, possibile solo nel caso 
della friabilina, consiste nell’utilizzare come 
marcatore non più la proteina ma direttamente 
il gene responsabile della sintesi della proteina 
stessa. Conoscendo il gene marcatore (il gene 
della friabilina è stato ampiamente studiato ed 
analizzato da diversi ricercatori), infatti, è possibi- 
le, mediante una tecnica di biologia molecolare 
chiamata «Reazione a Catena della Polimerasi» 
(PCR - Polymerase Chain Reaction), individuar- 
ne ed evidenziarne la presenza anche se a concen- 


trazioni bassissime. La tecnica della PCR consi- 


Fig.4- Analisi microscopica della superficie laterale degli spaghetti prodotti nel 1837 e 
di spaghetti moderni. A differenza degli spaghetti moderni, dove è evidente una diffti- 
sa e continua matrice proteica che circonda e nasconde i granuli di amido, negli spa- 


ghetti antichi il glutine è scarso e frammentario. Ben evidenti invece sono i granuli di 
amido. La superficie, inoltre, appare irregolare e discontinua a causa, probabilmente, 
della perdita di granuli di amido debolmente trattenuti dalla matrice proteica. 


ste di una sequenza specifica di DNA, mediante 
tre fasi successive: 

1) denaturazione: separazione della doppia elica 
di DNA in catene singole a causa dell’innalza- 
mento della temperatura; 

2) ibridazione: in seguito all'abbassamento della 
temperatura, i «primer» (brevi sequenze di 
DNA complementari a porzioni del gene da 
amplificare) introdotti nel campione si legano 
alle singole eliche di DNA; 

3) elongazione: i «primer» fungono da innesco 
per la polimerasi, un enzima responsabile della 
sintesi del DNA, provocando in tal modo la sin- 
tesi della porzione di DNA racchiusa dalla cop- 
pia di «primer» stessi. 

Con la ripetizione ciclica di queste fasi, la sequenza 
di DNA di interesse, se presente anche in poche 
copie, viene amplificata (moltiplicata) innumere- 
voli volte. Al termine del processo il DNA di inte- 
resse raggiunge concentrazioni elevate e può, 


quindi, essere visualizzato per via elettroforetica. 





RISULTATI 


I campioni di pasta, apparentemente ben conserva- 
ti, si presentano di colore scuro e rugosi in superfi- 
cie (figura 1). Le cause di questa rugosità appaiono 
chiare in seguito all'analisi della struttura del cam- 
pione con il microscopio confocale laser: osservando 
la superficie si notano, infatti, numerose caverno- 
sità, causate probabilmente dalla perdita di mate- 
riale da parte della pasta. Nei primi strati dello 
spaghetto, quelli in prossimità della superficie, si 
nota una perdita di materiale piuttosto rilevante, 
pari a circa il 20-25% del volume (figura 2). 

Proseguendo l’analisi verso il centro dello spa- 
ghetto, si riduce notevolmente la proporzione di 
frazioni mancanti fino a valori inferiori al 10%. 
Osservando le foto, sono particolarmente eviden- 
ti i granuli di amido di forma lenticolare e ton- 
deggianti con dimensioni variabili da 3 a 10 
micron, normalmente il grano presenta granuli 


di amido anche più grandi (40 micron) anche se 


15 


Fig. 5 - Analisi molecolare (Western Blotting) per l'individuazione di ovoalbumina. 
Come si può notare negli spaghetti rinvenuti presso l'Archivio di Stato (corsia €), 
così come nella odierna pasta di semola (corsia A) è assente la banda relativa all’o- 
voalbumina, presente invece nel testimone (corsia B) e indicata con la freccia. Tale 
risultato permette di escludere la presenza di uova nella pasta antica 





sono molto meno numerosi di quelli più piccoli. 
Questi granuli di amido non presentano partico- 
lari schiacciamenti e compressioni, evidenti 
invece nei granuli presenti nella pasta moderna e 
causate dalle elevate pressioni di estrusione uti- 
lizzate oggi dalle linee produttive. Questo dato 
conferma l’ipotesi che in fase di estrusione fosse 
applicata una pressione piuttosto blanda: nella 
prima metà dell’800, infatti, si utilizzavano 
ancora i torchi manuali per produrre la pasta. 
Dall'analisi al microscopio ottico in luce polariz- 
zata (figura 3), nel campione antico, è ben visibi- 
le, così come per la pasta moderna, la formazione 
della «croce di Malta» sui granuli di amido. 
Durante il processo di trasformazione, quindi la 
pasta non è stata sottoposta a condizioni (rempe- 
ratura, livello di idratazione) tali da indurre la 
gelatinizzazione dell’amido. 

I granuli di amido sono avvolti da ciò che rima- 





ne della matrice proteica (figura 4). In uno spa- 
ghetto normalmente la matrice proteica funge 
da «trave-pilastro» ed il granulo di amido da 
«mattone». Nel caso di queste paste antiche la 
matrice proteica originaria appare scomposta e 
disintegrata, anche se l’analisi chimica delle 
sostanze azotate ne rileva una elevata presenza in 
percentuale (14% sul tal quale). Questo valore, 
del tutto paragonabile alle percentuali proteiche 
delle pasta attuale, può essere spiegato dal fatto 
che, in seguito alla degradazione della matrice 
proteica, i granuli di amido si sono staccati dalla 
struttura della pasta, formando le cavernosità 
osservate al microscopio. La pasta quindi sembra 
aver perso proporzionalmente più amido che 
proteine. È difficile, infatti, ipotizzare che il 
contenuto proteico dei grani coltivati oltre 150 
anni fa fosse più elevato di quello riscontrabile 
nelle produzioni attuali. 

Una diversa spiegazione dell'elevato contenuto 
proteico potrebbe essere legata all'eventuale uso di 
uova nell’impasto. Le uova, infatti, sono un ingre- 
diente tipico per la preparazione della pasta fresca 
fatta in casa nelle regioni dell’Italia settentrionale. 

Con l’analisi di biologia molecolare («Western 
Blotting»), con anticorpo ed ibridazioni specifiche, 
non è stato però possibile individuare la presenza 
dell’ovoalbumina (figura 5, corsia C). Per questo 
motivo si ritiene che nella produzione di questa 
specifica pasta non siano state utilizzate uova. 

La medesima tecnica è stata impiegata per dimo- 
strare che, tra gli ingredienti, il grano tenero 
riveste un'importanza notevole. L'individuazione 
della friabilina (figura 6, corsie 8 e 9), prova 
infatti la presenza nella pasta di grano tenero. 
Questa proteina, infatti, è presente sui granuli di 
amido del frumento tenero mentre è assente in 
altri cereali quali il grano duro. Se l’analisi ci per- 
mette di provare la presenza di grano tenero nella 


Fig. 6 - Analisi molecolare (Western Blotting) per l'individuazione di friabilina negli 
spaghetti prodotti nel 1837- 38. La friabilina è una proteina tipica del grano tenero 
ed è assente negli altri cereali. La banda indicata dalla freccia indica la presenza di 
friabilina nelle paste antiche (corsie 8 e 9), assente invece in pasta di solo grano 
duro (corsie 1 e 10). L'intensità della banda è proporzionale alla quantità di frumen- 


to tenero presente in paste di controllo (corsie 2-5 e 11-14). 


pasta, non è però possibile né escludere né confer- 
mare l'utilizzo di grano duro. A questo proposito 
le analisi molecolari non hanno permesso di otte- 
nere alcuna indicazione ulteriore. 

Queste analisi infatti, per quanto sensibili, richie- 
dono comunque la presenza della proteina o del 
gene che la codifica in condizioni tali da poter 
essere riconosciute. 

Nel caso del nostro campione, invece, nel corso 
degli anni sia le proteine che il relativo DNA 
hanno subito un grave processo di denaturazione 
che, provocandone la rottura in frammenti di pic- 
cole dimensioni (il DNA, per esempio, è ridotto a 
frammenti inferiori alle 20 paia di basi), ha vanifi- 
“cato il buon andamento di alcune delle analisi 
molecolari. 





CONCLUSIONI 


Le paste nonostante l’ottimo stato di conservazione 
esteriore risentono indubbiamente dei 160 anni di 
età e per questo non è stato infatti possibile dimo- 
strare se fossero costituite principalmente di grano 
duro. Abbiamo invece dimostrato l’uso, in quan- 
tità considerevole, di una materia prima molto 
abbondante nel Nord Italia: il grano tenero. 
Possiamo inoltre escludere la presenza dell’uovo 
come possibile altro ingrediente, il cui uso era 
comune nella produzione della pasta fatta in casa 
nel Nord Italia. 

È infine possibile supporre, sulla base dell'aspetto 
espanso dei granuli di amido, che le pressioni 
applicate durante l’estrusione fossero particolar- 
mente blande. 
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